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Wie unr mts rid?ii$ cntäfcttcn 


11m unferen ©örßer gefunb unb leiftungSfäßig gu er- 
balten, ift eine bon tüiffenfcfjaftlttfien ©runbfäßen 
geleitete Ernährung erforberlitf). So felbftOerftänblidE) 
unb fdjeinBar.üBerflüffig bie§ Hingen mag, fo fjat eS fidj 
bodf) gegeigt, baß Breite Steile ber S3ebölferung toegen ihrer 
falfchen Ernährung nicht gefünbljeitlich auf ber Cöhe 
flehen. Sie SßermögenSberhältniffe ftnelen größtenteils 
feine enifcfjeibenbe 9toHe, fonbern lebiglicf) bie XlnfenntniS 
beffen, maS unb miebiel unfer Vorher an 9?ahrungSftoffen 
Betätigt. 

SSaffer, Eimeiß, gette, ©ohlenbbbrate, ÜRineralien unb 
Sßitamine finb bie ©runbftoffe, bie in jeber ©oftform ent¬ 
halten fein müffen, mie immer fie auch im Eingelnen, bem 
©efdhmaife unb bem Vermögen nach bariieren mag. SaS 
gehlen auch bur eines biefer Elemente führt fehr rafch gu 
aßerfdhmerften ©efunbheitSftörungen. SBir mollert im 
golgenben nun ißunft für $unft biefe StufBauftoffe 
Befchreiben. 

Söaffer. 2lHeS SeBenbe Befteht gum allergrößten Seil 
auS SBaffer. 70 Sßrogent unfereS ©örßergemichtS finb 
2Baffer. Ser 2Bafferberluft Beträgt unter normalen 23er- 
hältniffen täglich Beim Ermacfjfenen über gteei SuartS. 
SiefelBe glüffigfeitSmenge muß baßer mieber aufgenom¬ 
men merben, um baS glüffigfeitSgleichgemidht bergufteEen. 

Seichen bon 2Bafferarmut finb: Surft, gieber, £iß- 
fdhlag, Selirien. Ehronifcßer Entgug bon glüffigfeit 
Bringt ©örßergemichtSaBnahme ,troäfene lofe £>aut. Sri 
gieberguftänben, heißen gahreSgeiten, Sagen Bei fchmerer 
Slrbeit fteigert ficf) ber glüffigfeitSberbrauch infolge ber 
erhöhten Schmeißbilbung oft gang enorm. Sem foE unter 
aEen Umftänben [Rechnung getragen merben unb ungefüßte 
fühle ©etränfe finb für folcße EstrafäEe baS ©eeignetfte. 
SBaffcr führen mir bem ©örßer teils in gorm bon (ge¬ 
tränten (2Baffer, ERilch, (Säfte, SuBßen, ©affee ufm.), 
teils mit ber fogenannten feften ©oft gu. 
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2Bie mir un§ richtig ernähren 


golgenbe StabeUe mirb betoeifen, baß ber SBaffergehalt 
mariner Nahrungsmittel Biemlidfj groß ift: 


greif« . 

SBafferseDalt 
in % 

. 51 ®rot. 

SBaffetfle&alt 
in % 

...36 

gif« • • • 

. 70 

Slbfef. 

...84 

öuiter . 

. 11 

Srocfenbohnen 

.. . 12 

Säfe . .. 

. 26 

Shraut. 

.. . 91 

Ei .... 

. 73 

Kartoffel . 

. .. 75 

SNeßl . . 
Eimeiß. 

. 11 

Sa§ tägliche 

SNinimum beträgt 

etma 3% 


Unsen Eimeiß; babon fei 40% tierifchen UnfbrungS, ber 
Dleft bflanslicfjen ItrfbrungS. Sin biefer Siegel ift um 
bebingt feftgu|altert, fie ift toiffertfcffaftlidb gut funbiert 
unb sahßofe Ejberimente haben ihre SiidE)tigfeit ermiefen. 
Eimeiß bient mettiger Bur Erseugung bon 2Bärme ober 
SNuSfeßeiftung im Korber, als bielmebr aum Erfaß für 
baS täglich im Organbetrieb berbrauißte Eitoeife (23Iut, 
Seßen, Eiter, §aate, (Sfyuppm ufm.). Unb barüber 
binauS sur SSilbung neuer 3 sßen, 311 m SßachSium unb 
fdjließlid) sur gormung unb Entmicflung eines neuen ßebe* 
mefenS. Eimeiß toirb 3 U ben Nminofäuren abgebaut unb 
biefe toieber bu förbereigenen Eimeißftoffen sufammem 
gefeßt. ^e äljrtlicfier nun in feiner äjemifcben gufammem 
feßung ba§ NahrungSeimeiß'bern menfd)Itd)en ift, umfo 
boßmertiger feine Sermenbbarfeit. Seiest febe§ ißflansem 
eimeiß enthält aße notmenbigen Stminofäuren. Ser Kor¬ 
ber fann baßer nicht aßeS ihm fefßenbe Eimeiß au§ bem 
Stngebot'bon blanBÜcßem Eimeiß aufbauen unb eS fann 
ber gaß eintreten, baß bei einem Stngebot bon 
SPflanseneimeiß, meldjeS sefmmal fobiet Eimeiß enthält 
mie obengenanntes Sßinimum (3 y 2 Un 3 en) ber Färber 
an Eimeißmangel leibet. SInbererfeitS ift bffou 3 licheS 
Eimeiß bebeutenb bißiger, fobaß obige Trennung in IV 2 
Unsen tierifdjen unb 2 Unsen bflunalichen UrfbrungS ba§ 
öfonomifdj smecfmäßigfte ift. Nun mirb bie £>au§frau 
fagen: SBiebiel finb 3 y 2 linsen Eimeiß nun in ber ißrajiS ? 
§ft eS gfeief) 3y 2 Unsen gleifch? Ntefir ober toeniger? 

golgenbe Sabeße foß nun gana fur 3 mieber ben Ei» 
meißgehalt (E2B=@ehaIt) einiger toicfjtiger NahrungS- 













SBie mir unS richtig ernähren 


5 


mittel, bie bor aßem oI§ G2B»9tahrung in »etracht fom» 


men, angeben: 

Gi . 

in % 

. 13 

®äfe . 

@3B>©c6aIt 
in % 

.. 29 

SPtild). 

. 3 

fDtefß..V . 

. . 11 

Seher. 

. 20 

»rot. 

. . 9 

Stiere . 

.:... io 

Qbft . 

. . 1 

Stinbfleifd) . 

. 21 

Srodenbofjnen . 

. . . 22.5 

©(hinten ... 

.. 25 

®raut . 

. . 1.6 

JJalbfleifd) . 

. 20 

Kartoffel. 

2 

$uhn. 

. 21 

®afao . 

. . 21 

Sifdje. 

. 16—20 

©diofolabe . . . . 

. . 13 


3Y2 Unsen Gitoeife finb baher in 1 fßfunb Salbfleifdj 
ober 11 Unsen Säfe ober 13 Unsen ©d)infen entgolten. 

Sa mir aber mit ber ßohlenhbbratnahrung (»rot) 
bereits einen großen SSIeil ^flanälictjert Gimeij) 31 t unS 
genommen haben, obliegt eS bor allem bafür su forgen, baff 
auch ber tierifdtje ißrosentfab nid)t berfürst mirb. 1 Quart 
tDtitd) mit 1—2 Giern täglid) liefert allein 11/3 Unsen 
tierifdjen fmdjmertigften GimeifeeS, fobaj) nicht jeben Sag 
gleifd) gegeffen merben mufe. 

?$m Itebermafe sugefütmieS Gimeifs mirb sum geringften 
Seit im Körper aufgefpeidjert, ber meitaug größere Seil 
mirb auSgefcbieben. Gimeijjftoffe als Gnergiequeße su 
benütsen, alfo reine gleifdjnabrung su fid) su nehmen, 
mie 3 . ©. aße tierifcpen gleifcßfreffer, märe, abgefehen 
bom ®oftenpunft, and) bom ©efdpnadspunft aus faum 
burdhführbar. Um 3 . 93. bei mittlerer .Arbeit blofj aße 
Gnergie auS Gimeifs su erhalten, müfete man täglid) ca. 
8 »fmtb Steifd) effen. 

Steiner SBegetariSmuS, ber fogar ben ©enufs bon fßtild) 
unb Safe auSfdßiefsi, muß infolge gelßenS einiger mad)S= 
tumSförbernber Stminofäuren beim Sinbe su 3Bad)StnmS» 
ftörungen führen, beim Grmachfenen führt er jebenfaßS 
3 U herabgefehtem ©runbumfah- ©flanslicbeS Gimeifs ift 
75 ißrosent berbaulid), tierifdieS 100 ©rosent. 2BaS alfo 
bie aSerbaulicbjfeit anbelangt, fo müfsie man ba§ Gimeife» 
minimum bei »egeiariSmuS auf über 4 Un 3 en herauf» 
fe|en. Um biefe ßßenge Gimeifs aus ©flansennafjrung 
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Sßie loir un§ richtig ernähren 


au Befommen, muß man ungeheure fliaBrungSmengen au 
fidf nehmen, für bereit »erbauung ber menfchlidje ®arm 
nid)t eingeftetlt ift. 

®te Sof)Icnf)i)bratc (KH). Öhre mid)tigften »ertreter 
finb alle au§ bem Sßflanaenreid). Sie firtb unfere biüigften 
fRahrungSmitiel unb bienen bem Färber bei ber ÜDtuSfel» 
arbeit al§ »etriebSftoff. daneben finb fie aucB' SitDeifj» 
fbarer, b. B- bei KoBIenhbbrate entBaltenber Koft finbet 
ber Färber mit bem EimeiBminimum fein 2tu§Iangen. 
ItnnerbraucBie KoBIenhbbrate fönnen im Färber 311 gett 
umgebaut unb al§ foIcheS gelagert inerben. Daher eignen 
fie fidf für SWaftfuren. 

^oBtenBbbrategeBalt ber micBiigften K.§=9iahrung§» 
mittel in %: 


üüild). 

.,. . 5 

Kraut . 

. . 6 

2KeBI . 

. ... 76 

Kartoffel. 

. . 20 

»rot . 

. .. . 52 

@d)ofotabe ... . 

.. 30 

21 ebfel. 

. ... 14 

Kafao . 

. . 37.7 

»ananen .... 

.... 22 

®rocfenbohnen . . 

.. 60 

Drangen .... 

.... 11 

3 uder. 

. .100 


»emerfenStoert ift ber hohe KoBIenBhbrategeBalt ber 
»ohnen, beren Eitoeifjgehalt ebenfalls Bo<B ift. ®ie§ 
embfieBIt unb Begrünbet iüre »eliebtheit bei ben fdjiuer 
arbeitenben SDtenfchen. 

gette. Drohbem ber Färber au§ Kohlenhhbbaten felber 
gette bilben fann, fo benötigt er baneben nod) gette in 
ber 9taBrung. DiahrungSfette allein enthalten öie »ita* 
mine 2t unb ®. gette Baben ben bobbeiten Energietoert 
tnie bie Kohlenhbbrate unb Eitoeiff. @ie ftellen alfo bie 
fonaentriertefte Energiequelle für ben Körber bar. Ein 
Kaffeelöffel gett gibt genug Energie für 1 ÜDteile SBan* 
berung. 2 Bo fdjtnere unb fdftoerfte 2 trbeit, befonberS im 
SBinter au leifien ift folt bie fftührung möglicfjft fettreich 
fein. Eine fette ÜBtaBIaeit gibt auch ein biel länger an» 
bauernbeS (SättigungSgefüBI al§ eine atnar auSreidfenbe, 
aber magere Kofi. 













2Bie toir un§ richtig ernähren 
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Tabelle beS gettgehalteS in %: 


Oel.100 

Seit . 100 

Sutter. 85 

®äfe. 38 

fRinbfleifdf), mittel- 
fett . 20 


ßamm. 23 

©djtoeinefleifch 21—60 


ßadjS . 

ei. 

ÜWilch. 

STOehl . 

öbft, ©emüfe, 
©chofotabe . . 
®afao . 


13 

12 

4 

1 

0.5 

48 

30 


SJtincralien 

1. ©al^ium. Ser tägliche Sebarf ift ettoa 1 ©ramm. 
Sa§ eiement fommt in ©emüfen unb gleifdj bor, jeborf) 
nicht in genügender SJtenge. ein Quart ÜDtildj enthält 
iebod) mehr toie bie nötige ©afeiummenge. Saher ift hier, 
neben bem hohen eitoeifjtoert unb Sßitamingehalt, toieber 
ein ©runb gegeben, um ben SKilchgenufe bringenbft an» 
auraten. 

2. h o § b h o r ift in ben eitoeiffen in genügenber 
Stenge enthalten. 2Birb ba§ ©itoeiBminimum einge¬ 
halten, fo herrfcht auiomatifch fein fßho§hhormangeI. 

3. STOagnefium, Natrium, Kalium finb in 
allen Obft- unb ©emüfeforien reichlich borhanben. 

4. 97 a t r i u m ch I o r i b = ^ o d) f a 1 3 ift für bie 93il- 
bung bon SOfagenfäure nottoenbig. 1 ©ramm bro Sag 
fott in ber ®oft enthalten fein, ein ©ramm ift eine grofje 
SWefferfbihe. 

5. £s o b. täglicher gobbebarf 1% SOtiHionenftel 
©ramm. Sa e§ in ben mittleren unb meftlithen ißro» 
binnen in ben 97ahrungsmitteln boEfommen fehlt, mu| 
e§ in gorm beS ^obfalgeS aufgenommen toerben, toobei 
bie gabrif ben ^obgehalt fo eingefteUt hat, bajj bei ©e= 
nuff bon 1 ©ramm ©als bto Sag genau bie notmenbige 
Sobmenge mit eingenommen toirb. 

2>er SiabntngSbebarf. Siefer richtet fidj nad) SlUer, 
©efdhlecht unb Sferuf. ßebterer ift befonberS auSfcblag» 
gebenb. er toirb redjnerifd) in 33renntoerien ausgebrüdt, 
ba§ heifet e§ toirb ausgerechnet, toiebiel SBärmeeinheiten 
ber ©iofftoechfel innerhalb 24 ©tunben ergeben toürbe. 
Sie SBärmeeinheit nennen toir Kalorie (®al.). 
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2ßie mir un§ rid)tig ernähren 


(Sin ©ramm ©imeij) gibt bei ber Verbrennung 4 Ka¬ 
lorien. 

' ©in ©ramm Kofjfenfjpbrate gibt bet ber Verbrennung 
4 Kalorien. 

©in ©ramm gett gibt bei ber Verbrennung 9 Kalorien. 

Sm Stufmauftanb benötigt ber Körper aur ©rbaltung 
ber Temperatur beS normalen .Sellftoffmedjfefs ufm. 1670 
Kalorien (grauen 1500). Saau fommt nun bie Ka» 
forienaufage für SKuSfefarbeit. (Ser ©jtrafalorienöer» 
braud) für geiftige Sfrbeit allein ift minimal.) 

1. ©ptrafalorienberbraudj bei geringfter Sfrbeit täglfdb 
600 Kalorien. 

2. ©rtrafalorienberbraud) bei leichter Sfrbeit täglich 1000 
Kalorien (@efd}äft§mann). 

3. ©ptrafaforienberbraud) bei mittlerer Sfrbeit täglid) 
1300^ Kalorien (Vtedjanifer). 

4. ©jtrafaforienbetbraudj bei fdjtoeter Sfrbeit täglidj 
3000 Kalorien (Sanbmirt, Sfrbeiter). 

5. ©itrafaforienberbraud) bei fcbmerfter Sfrbeit täglidj 
4000 Kalorien (§ofafäffer). 

Ser ©efamtfaforienberbraudj pro Tag märe affo im 
gaffe 1 2270 Kalorien, im gaffe 5 567Ö Kalorien. 

<§ohe Kalorienmengen finb burdj gettjufage au errei- 
eben, anbererfeitl niebriger Kaforienbebarf erforbert au- 
nädfjft ©infparung ber gette. 

Sie Stcgef fei nochmals mieberljolt: gfüffigfeitSbebarf 
beefen, ©imeifeminimum einfjaftep., @afae unb Vitamine 
bedfen, gett mit ber ©ebtoere ber Sfrbeit im Verhältnis 
fteigenb unb ben 9teft ber berbfeibenben Kaforien burd) 
Kofjfenbbbrate (Vrot, Kartoffef, ®aferfIodfen ufm.) au§* 
füllen. 




2Bie mir ung richtig ernähren 
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f£te ©ebenütng ber ©itamine für unfere (Srnährung 

®ie Vitamine ober ©rgänsunggnährftoffe, toie fie auch 
genannt merben, finben fidf) in naheau fämtlidjen Stab» 
runggmittetn btanaticher unb tierifcher tperfunft, aber in 
loedbielnben ©tengen. Sehlen fie mährenb einer längeren 
.Qeitfbanne, ober finb fie nicht in genügenben ©tengen in 
ber Rafjrung Oorbanben, fo erfranft ber menfdfücbe unb 
tierififje Drganigmug. 

©itamin 2 t, auch antiraät)itifcf)e& ©itamin genannt, toeil 
feine ^eiltoirtung auerft bei bem meitDerbreiteten Seibeh 
ber 9tacbiti§ beobachtet unb ftubiert mürbe, finbet ficb in 
erfter Sinie in ben Seiten, befonberg in 'ben Verfetten, 
beam. in fotchen Rahrunggmitteln, bie organifcbe ©er» 
binbungen ber ißbo§t>borfäure unb ©fmlefterin enthalten, 
fomie in einaelnen ©emüfearten, fo im ©binat unb in ben 
©tattfatafforten, in mäßiger ©tcttge and) im 28 eif 3 foht 
unb in ben Tomaten. Srei Don ©itamin 2t finb bie bei 
ung beiinifcfjen Dbftforten. Sebertran unb ©utter .ent» 
batten reichliche ©tengen biefe§ ©itaming unb finb at§ 
beffen tpaufitträger für bie Ernährung anaufehen, ba§ 
$ammelfett fomie bie f^ifcfjtraTie geringere, aber immer» 
hin beachttidje, mährenb eg im ©chmeinefett unb in ben 
bftanatichen Setten unb Deten entmeber nur in ©huren 
Dorfommt ober gana fehlt. Sog Steifch ber ©d^Iacfjttiere 
ift im ganaen arnt an ©itamin 2 (; größere ©ieng'en finben 
fid) nur in ber Seher, ün ben Rieren unb im §eramu§!et. 
$er ©ehatt ber Stfdfje an ©itamin 2t ift Don ihrem ©ehatt 
an Sctt abhängig; fettarme Sif^ODten finb and) arm an 
©itaminen. Sie Eier ber kühner, Enten unb ©änfe 
enthalten ba§ ©itamin in aiemPtcb reicfjlidjer ©Jenge. ©ei 
bertjenigcn Rahrungg» unb -©enufimitteln beS £>anbetg, 
bie burd) längermährenoe ^odhbroaeffe hergefteßt merben, 
mie ba§ ©jer, ba§ SteifcfjeEtraf't, bag ©ialaejtraft, fehlt 
eg Döttig. t 

©itamin 2t Derträgt eine Ertnbnng big 31 t GO ©rab 
Snheenheit, menn fie nicht au lange bauert unb bei 2tb= 
fchtufe ber Suft erfqtgt, atfo bei gutfchtiefeenbem Sedet. 
©egen bie oshbicrenbe Sßirfung bc§ Suftfanerftoffg ba» 
gegen ift eg äufferfi embfinblidh unb mirb beim Sodjen im 
offenen S?od;gefäfe rafch unb DöIIig aerftört. 
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2Bie mir uns richtig ernähren 


Sie 58ebeutung beS SSitomin 21 für bie Ernährung beS 
SDtenfchen ift ungemein gtofe; unentbehrlich ifi eS für bie 
Knocfeenbilbung im KinbeSalter unb für ben machfenben v 
ÜDtenfdhen überhäufet fomie für bie toerbenbe unb ftiüenbe 
9Nuiter. 

23iiamin 23 ober baS antifforbutifche 58itamin ift im 
©egenfafe au bem befferodhenen ißiiamin 21 ein regelmä» 
feiger 23eftanbteil faft aller Nahrungsmittel mit 21uSnafeme 
ber gelte, bie, fotoe.it fie bisher unterfucfet toorben finb, 
alle als boHfommen frei babon befunben toorben. £sn 
. befonberS reichlichen Stengen finbet eS ficf) in Eiern unb 
^ülfenfrüdjien, befonberS in Erbfen, in geringeren Sten¬ 
gen in ber Seber unb im ©eifern ber ©dhlaclfetiere fotoie 
im gifchlaicfe, alfo auch im Kabiar, toäbrenb baS Sifdj« 
fleifcfe fonft frei bon 23itamin 23 ift, in ben ©etreibetörnern 
unb in ben 58oH!orn=, alfo nidht bon ber Meie getrennten 
©etreibemehlen unb natürlich in ber Meie. Ser gefcfeälte 
Nei.S fotoie ba§ ftarf abgefiebte SBeijen» unb ©erftenmehl 
beS ^anbelS finb frei babon. 23on ben ©emüfearten 
enthalten ©feinat unb Somaten neben ben genannten 
beträchtliche ÜJtengen bon 23itamin 21 ebenfo reichliche an 
23itamin 58; bagegen ift ber ©ehalt unferer einheimifchen 
£>bftarien an 58itamin 23 gering, mit 21uSnahme ber 
reiflich bamit berfehenen Nüfearten, ber ÜJlanbel unb ber 
efebaren Kaftanien. äJtilcfe, bie aiemticfe reic^ an SSitamin 
2t ift, toeift 23itamin 23 nur in fehr geringen SNengen auf. 
Erheblich ift auch ber ©ehalt ber 9Ifefelfinen unb 3itronen 
(im ©aft) an Vitamin 58. 

ißitamin E ober baS 23eriberi=23itamin ift bortoiegenb 
58eftanbteil aller ©emüfearten, alfo ber SBIait» unb 
SBuraelgemüfe. 23efonberS‘ reidf) an 23itamin E ift 
ber Sßeifefolfe. Sie Kartoffel, Karotte ober rote iftübe, 
SJioferrübe ober 3Nöhre, Somate, 21bfelfine ober Zitrone 
finb gleicfeertoeife reidE) an Vitamin E; auch in ben heimi* 
fcfeen Dbftforten finb nicht unerhebliche Üftengen enthalten. 
Sagegen finb bie Nufearten, bie äftanbeln, Kaftanien, 
©etreibeförner unb bie ©etreibemefele, bie öeguminofen, 
baS 58ier, ber $onig, baS Sleifd) unb gleifdjejtraft, bi.e 
SNilch nnb natürlich auch bie ÜDtilcfjeraeugniffe faft ober 
gana frei bon 58iiamin E. 



3Bie wir uns richtig ernähren 
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SSitamin 35 unb © finb bisher noch menig burchforfcht 
toorben, unb e3 fann bon ihnen nur gejagt toerben, baf? 
erftereä bisher in befonberS großen iötengen in ber ipefe, 
Ießtere§ im .polierten 9tei§ gefunben tourben. 

®ie gemijdhte, aljo am8 gleijdj, iötilcfj unb SOtildh* 
probuften, 93rot, (Semüjen unb Dbft in ber ^jauptfacpe 
beftebenbe Soft bei ber bie 9ta£)rung§mittel pflanzlichen 
Urfprung§ übermiegen, ijt einer einfeitigen, fid> etma gar 
auf übermäßigen gloifdigenuß aufbauenben Ernährung 
unbebingt boraujiehen. 

SDaß bie SSerbauung eine micbtige 9toHe fpielt, ijt be= 
fannt, aber eS ift gut, ficf) immer baran au erinnern, benn 
felbft baau finbet ber 33ielbefc£)äftigte nicht immer im 
richtigen Moment bie $eit. 


♦ 


HJittfc für &ic Hausfrau 


P on großer ©ebeutung für bett Srfotg in ber ®od)funft 
ift bie Berbinbung ber berfdjiebenett ©eftanbteile unb 
Bfifdfungen. Bur 311 häufig luirb i£)r nidf)t bie ricf)iige 
Stufmerffamfeit gejoßt. ©Jan unterfdjeibet atoifchen brei 
Btanifmlaiionen: Büßten, Schlagen unb ©djtteiben ober 
galten. 

1. Unter Büßren berfteßi man bie Bereinigung ber 
©eftanbteile burd) freiSrunbe ©etoegungen, bis äße ©e» 
ftanbteite boßfommen ineinanber aufgegangen finb. Siefe 
©etoegungSform toirb gemöffnlid) beim Podien, entlbeber 
aßein, ober abtoedjfetnb mit ©cßlagen angetnenbet. 

2 . $as ©dftagen gefdtjieljf, inbem man bie ©eftanb. 
teile bon oben nad) unten mit einem Sßifdjtöffet burd)» 
ftöfji, fie ftänbig umfeßrt unb fcßneibet, bis fie boßftänbig 
gemiftfjt unb lofe gemalt finb. SDurd) biefe Btanißuta* 
tion merben bie ©eftanbteile rtidfjt nur gemifdft, fonbern 
eS inirb ihnen auch Suft augeführt, fo baff bie SBifcßung 
lofer unb leidster gemacht toirb. 

3. SaS ©rißneiben ober galten beftefjt in ber Berbin* 
bung ameier Btifcßungen, bon benen bie eine burd) @d)Ia* 
gen fehr leicht gemacht toorben ift, 3 - ©• oB Schlagen bon 
bider ©ahne ober baS Schlagen bon ©itoeiff 3 U ©djnee. 
©S ift bieS eine Bereinigung ber beiben oben genannten 
©etoegungen. 2 lm beften täjft fidjj biefe ÜRanißuIation 
mittels eines bafiir beftimmten ^otalöffelS auSführen. 
Sie mieberholten, in fenfredjter Bidßung auSgefüßrten 
©etoegungen biefeS ßöffetS nennt man „©djneiben", unb 
baS Umfeßten ber ©eftanbteile, toobei ber Söffet bei feber 
©etoegung bis aum ©oben beS ©efäffeS geführt toirb, 
nennt man „gatten". 9Jtan toieberßolt biefe ©etoegun» 
gen, bis bie ©eftanbteile boßfommen gemifd)t finb, ohne 
jebod) babei bie toäßrenb biefeS ■ BrojeffeS entfteßenben 
Suftbtafen au aerftören. 
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Sinn Stfdjbccfcn 

Stuf jeben Slot? fefct man einen flachen, unb auf biefen 
einen ©ubbentetter, Sleffer unb ©abein auf bie recf)te 
©eite unb bie Söffel nach Selieben oben an ben Steller, 
gerner gehört su jebem ©ebecf ein SrinfglaS; wirb auch 
SBein su ber SSahlseit getrunfen, fo braucht man fo biele 
Sßeingläfer, mie SBeinforten gereift werben. Slur bie 
©läfer für bie SDeffertweine werben nach 1 Selieben bet'bei» 
geholt. 

Sun bcr Scbienuitg bei Sifdj 

Sei einer gewöhnlichen Stahlseil, an ber nur bie ga» 
milie unb bietteicht ein greunb be§ §aufe§ teilnimmt, 
fefct man,in ber Segel bie ©djüffeln auf ben Sifdj unb 
überläfjt e§ jebem, fich nach Selieben su bebienen. gft bie 
Sifdj gef ettfehaft fehr zahlreich, fo foltte man jeben ©ang 
in swei ©djüffeln berteilt anridjien. Sie Setter nach 
jebem ©ang au Wedjfeln, ift nur bei grojjen ©ffen ge» 
bräuchlich. Sitte ©beijen Werben, bon linfs ferbiert. Sou 
jeber ©beife, ©ubbe ausgenommen, wirb sWeimal ange» 
boten, ©ebrauchte Setter unb Seftecfe Werben mit ber 
rechten tpanb bon ber rechten ©eite 'Weggenommen. 

SJJafcc unb ©etoichtf 


1 Saffe. 1/2 ?ßint 

4 Saffen .1 Quart 

3 Seelöffel glüffigteit .1 gfeiöffel 

16 ©fjlöffel glüffigfeit .1 Saffe 

2 Saffen bott foliber Sutier.1 Sfunb 

4 Saffen gefiebteS SKehl.1 Sfunb 

9 grofje Eier .1 Sfunb 

2 Saffen granulierter Sntter .1 Sfunb 

2 y 2 Saffen ©iaubsuder .1 Sfunb 

1 ©felöffe.I Sutter .1 linse 

2 ©felöffel SSehl.1 linse 


Ein halber Söffe! bott Wirb in ber ßängeridjtung be§ 
SöffelS gemeffen. 
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Eine Garnitur bon Stefctaffen feilte in feber ^üdfe 
borbanben fein. $ie Stefstaffen, bie in Viertel, Hälften 
unb drittel eingeteilt finb, finb boräitsieben. 9Tucb ein 
StejfglaS äum Steffen bon glüffigfeiten foHte ebenfalls 
borbanben fein. Sind) eine genaue SBage ift unentbehrlich 
im §anSbaft. 



Dcrbcrchmtgctt 


Braune Butter. £D?an fefct Me Butter in einem eifernen 
SEofjfe ober Siegel auf rtnb rührt mit einem fRüEjrlöffei. 
©rft aergefjt fie langfam, bodj menn fie anfängt au fotzen, 
rührt man, big fie braun gemorben ift. hierauf legt ober 
giefjt man. bag hinein, mag man barin anfertigen miH. 
Sft bie Butter nicht gehörig braun, fo mirb bie Sache auch 
nicht barin braun, fonbern bleibt blaf) unb ohne guten 
©efdjmacf. 

Bieljt broitn 3 « machen (Buttermehl). SÖtan rührt ein 
reichliches ©iiief Butter big aum Braunmerben, gibt Bfehl 
hinäu unb rührt eg fortmährenb, big bagfelbe eine fchöne 
bräunliche garbe angenommen hat. Brenälicb barf eS 
aber ja nicht merben. Btan rechnet auf 1 Söffet Butter 
1 Söffel Btehl; bag Buttermehl mufe biefbreiig artgfehen, 
niemalg barf eg troefen ober trümelig fein, ©tmag 
Buttermehl üorrätig hatten, ift fefjr amecfmäfiig, ba eg 
Strbeit erfbart. ©g hält fid) in ißoraeHan* ober @tein= 
töbfen- fehr gut. 

©beef mit 3toie6ctn nugjubratett. Ster ©beet mirb in 
Heine SBürfel gefdhnitten unb auf nicht au hellem geuer 
halbgar gebraten; bann gebe man bie fein gefdjnittenen 
3 miebeln hinan unb brate ben ©bei unter gleichmäßigem 
Bühren fo lange, big er gelbbräuntid) ift. 

Sdjitee jit fdjlagen. ^ierau braucht man bag ©i'meiß. 
Btan fdjlägt ein ©i nach bem anbern in ber Btitte an,' 
bricht eg auf, bringt bag Stotter abmechfelnb aug einer ©i= 
hälfte in bie anbere unb läßt bag ©itoeiß in einen ißor» 
äeüannabf, fobaß fich fein Stotter bamit üermifcht. hierauf 
ftettt man bag ©imeiß recht fühl unb fdjlägt mit einer aug 
Straht gefertigten ©chneerute (eggbeaier) bag ©imeiß 
au ©chnee, auerft langfam, bann immer fchneHer, big eg 
recht fteif ift, je fteifer, befto feßöner. Stiefer ©chnee muh 
bann gleich gebraucht merben, ba er bureß ©teben mäffe» 
rig mirb. 

Butter au ©ahne ober Baljnt au riitfren. Sta bie in ber 
Butter faft immer enthaltenen Btilch* ober ©alateile. 
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namentlich hei Söäcfereien, immer ftörenb mirfen, fo ift 
e§ öorgugiehen, fie fo lange mit einem §oIgfeuIcben ober 
Kochlöffel gu rühren, bis fie gu einer meifefchaumigen 
©ahne mirb. 

Slbguirten heifet baS S3in ben.ober Segieren ber 
©ubben unb Saucen mit ©ibotter, ober ©ibotter mit 
übtet)!, nm fie fämiger gu machen. Stuf 1 6i rechnet man 
1 Söffet ÜDtehl, 1 Söffet übtildj ober SBaffer, tut febodh 
baS SOteht erft naih unb nach fürtgu. Sft altes gut burcE)= 
einanber gerührt, fo giefet man unter fortmäbrenbem 
Stühren üon ber fodfenben ©ubbe tjingu unb baS 33er> 
hunbene bann gu ber gangen ©beife, bermeibet jebod) baS 
nochmalige Stuffodfen. 

Stbfcngcn beS ©eftügetS gefdjieht, nachbem eS gettiafdjen 
unb ausgenommen, inbem man einige ©tücfe fßabier auf 
bem Kochherb anbrennt unb baS abgerubfte Stier an einem 
Sein unb bem entgegengefefeten gtüget hattenb, rafch über 
bie glommen hin unb her menbet, um bie fteinen $aare 
abgufengen. ©I täfet fich auch' über bem ©aSofen be> 
merffteEigen. 

flanieren helfet, einen ©egenftanb, ehe man ihn gum 
Stacfen ober SJraten in gett legt, in eine Umhüllung gu 
bringen. ÜDtan mätgt bie ©achen gemöhntidh in gut ge= 
fchtagenem Si unb hierauf in geriebenem ©emmel* ober 
SBeifebrot, ober nur in SDteljl. 

Stbgiehen ber üötanbetn. ÜDtan übergiefet bie ÜDtanbetn 
mit fochenbem SBaffer, täfet fie gugebeit furge'Seit ftehen, 
ftreift bie §aut ab, mäfchi fie fchnett in tattern SBaffer unb 
•troefnet fie; mit einem Suche ab. 

Butter gu täutern. Stuf 2 fßfunb Sncter giefet man 
1 fßint SBaffer, täfet ihn in einem irbenen Sobfe, morin 
noch feine gettigfeif gefocht, auf getinbem geuer tochen, 
mobei fich atle unreinen Steile auSfdjeiben unb an bie 
Oberfläche treten. Sen ©dEfaum nimmt man mit einem 
Söffet ab unb gebraucht ben geläuterten Qudev nach 
SSorfchrift. 

'Jtofinen ober Korinthen git luafcben. ©in Surchfchtag 
mirb in eine baffenbe ©dtjüffet geftettt, bie non ben ©fielen 
befreiten Stofinen ober Korinthen in ben Surcbfchlag 
getan, mehrmals marmeS SBaffer barüber gegoffen unb 
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Me SRofinen bin unb Jjer gerieben; menn baB SSaffer flar 
ift, finb bie Stofinen fauber. 

3utfer=(£ouIeur. % fßfunb guder taucht man in£ 
SSaffer unb legi ihn in einen irbenen SEobf, läfet ibn 
auflöfen unb banad) fo lange fodben, bi£ ficfr ber 3uder 
gang braun gefärbt bat; alBbann giefet man unter fort- 
mäbrenbem Stühren langfaut 1 Saffe SBaffer bagu, läßt 
e§ gu einem bünnen ©irub einfocben unb bebt e£ in einer 
glafcbe gum ©ebraucb auf. % Teelöffel babon an Sta- 
goui§ ober Sratenfauce getan, gibt eine fdjöne f$?arbe. . 

3itroncn= unb £)rangenfd)ale anfgubetoabren. Sie 
©djalen merben fo fein gefdjält, baff feine meifje §aut 
baran bleibt; man miegt fie fein unb beftreut fie mit feinem 
3uder. 3um ©ebraucb merben biefelben febeB für fidj 
in berfdjtoffenen glafcben aufbemabrt. 3u einer SOtebl- 
fbeife für 4 Sterfonen genügt *4 Sitronenfdjale. SIbfel- 
finenfcbalen geben eine gute SSürge für SSacfobft, ©ubben, 
©aucen unb ©ebäd. 

SaB ©birfen. ÜDtan nimmt bagu am beften redbt irode» 
nen ©bed, fcbneibet bie ©bedfäben bierfantig unb bon 
gleicher Side. Sann geiebnet man ficf) mit ber Stabei 
brei Sinien, auf bie man fbiden miß, febe Ys 3oH bon 
ber anberen entfernt, ftidtjt bann bie Stabei am äufjerften 
linfen ©nbe ber unterften Sinie fo auf ba§ Ofleifcf), bafe 
bie ©bibe auf ber erftefi Sinie mieber berauBfommt, ftecft 
bann einen ©bedfäben in bie ©bicfnabel unb giebt biefe 
gefcbidt burcb ba§ gleifcb, fobafs ber ©bedfäben auf jeber 
Sinie ein Srittel berauBftebt, unb fährt immer giemlicb 
bicfjt nebeneinanber fo fort. 

StSeiprotftütfe ober ©entmclbrocfen in Butter gu röften. 

Kleine SBeiffbrotmürfel ober «fdtjeiben merben in Söutter 
unter fortmäbrenbem Umrübren gelbbraun gebraten unb 
beife gu ©emüfefubbon gegeben. Slucb fann baB SBeifebrot 
im Sadofen ohne SButter gelb geröftef merben. 

Sßertocnbitng bon geräucherten ©betffdünartcit. SJcit 
einer ©bedfdjmarte reibt man in ber Küche ©ifenteile ein, 
um fie bor Stoft gu fdjüben, Kuchenbleche ufm. SStan reibt 
auch mit ©bedfchmarte baB eifernen Kuchenblech ab, ehe 
man ben Kuchen barauf legt. 

3«r Stettung angebrannter ©betfen. Slucb ber um- 
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ficfjtigften ®ödjin fann e§ einmal paffieren, bafs ifjr bie 
eine ober anbere ©peife anbrennt. Sft bie§ nod) nicf>t au 
mcit borgefdjritten unb bie ©peile nod) nid)t gana ber= 
borben, fo ftelte man ben £opf ober ba§ Kafferol fo fdinett 
al§ möglich in ein ©efafe mit faltem Sßaffer unb erfehse 
Ieptere§ fofort roieber mit frifcfjem, fobalb e§ marm ge= 
rnorben ift. Saburcp toirb fid) bie am ©oben be§ ©efäfeeS 
angelegte Trufte löfen unb bie ©peife felbjt ben üblen * 
GSerud) bertferen. ©elingt nun leptereB auf biefe SBeife 
nicht gana, fo feuchte man ein reines» $£ud) mit frifdfem 
reinen Sßaffer an, bede e§ über ba§ ©efäfc, [treue ©ala 
barauf unb taffe es» eine SBeite fo ftefjen. 


V 
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©rnf)cfritit= unb Grapefruit-Orange 

Drongc«=ßo(ftair Cocktail 

S3tan fcfjäle ©rapefruitS unö Drangen unö gerlege in 
eingelne Seftionen. Satan beftreue fie mit Siaubguder 
unö laffe fie im ©iBfcfjranf gang falt merben. Satan fer= 
biere in ©odtailgläfern. 

91teIoncnbaK=ßodfail Melonball Cocktail 

Satit einem geeigneten Sateffer fdjueiöe man fleine ku¬ 
geln au§ bem gleifd) irgenbtuelcfjer faifongemäfjer 33te= 
Ionen. Diefelben arrangiere man in ©odtailgläfern unb 
briicfe über fie ben Saft frifdjer 2ime ober Sitrone. Satan 
füEjle im ©iSfdjranf grünbli^ ab unb garniere jebe§ 
©las nodj mit einigen Satingblätiern. 

.'pntoaiifrfjer ßotftail Hawaiian Cocktail 

Stuf einen fleinen ©lastctler lege man eine Schnitte 
2lnana§. Darauf lege man Seftionen Drange, unb gtoar 
fo, baff fie ben SSIütenblättern einer ©lume äbneln. Die 
SStitte fülle man mit Drauben. Da§ gange beftrene man 
mit Staufguder unb fütjlc grünbltcf} im GiSfchranf. 

Domaten^Scffcrie-Kocftail Tomato-Celery Cocktail 

Satan fcfjneibe frifdje Domaten in fialbgöllige Scheiben 
unb gebe grench Dreffing barauf. fhtan ferbiere fie auf 
frifcben Salatblttttern, gufammen mit einer Satifchung 
bon fein gehadtem Sellerie unb Dliben. 

frifdjer Dbft«(?odtaiI Fruit Cocktail 

SWan benötigt bagu eine Daffe "toeiffe Drauben, eine 
Daffe Pflaumen, eine Daffe ^onigtamSatelone, fotoie 
3uder unb 3itronenfaft. Satan fcfjneibe bie grädjte in 
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gleichgroße Stüde, füße fie leirfjt urtb gebe .Sitronenfaft 
baau. Stau fühle ab unb ferbiere eisfalt in Eocftail» 
gläfern. 

0brimß=ßocftaü Shrimp Cocktail 

äöenn frifcbje Scßtimßä aur Verfügung fteben, fodje 
man fie 15 Stinuien in fodßenbem Sßaffer ober bi§ fie rot 
finb. Sann füßle man fie ab unb entferne bie Sdßafen. 
Sfit einem fdjarfen Sfeffer entferne man bie fcßtoarae 
Sinie burcß bie Dritte be§ SücfenS. Sann fühle man fie 
grünblidEf ab. Stau ferbiere fie in Eocftailgläfern mit 
einem Stücf Sitrone. 

Srorfciter Siartiiti Dry Martini 

Ein Srittel frangöfifcffer Sermoutß, 2 Srittel SBadßoIber 
(©in), ettoag Drangenbitter; trenn fein Sitter borßanben, 
fann Erfaß gefdfaffen toerben burcß 3nfaß bon Drangen» 
fdjafeit. 9ÜJan ferbiere mit Gliben. 

Süßer Wtnrtini Sweet Martini 

Ein Srittel italienifbßer Sermoutß, 2 Srittel äßadjolber 
(©in), Sufaß bon Sucferfiruß nach ©efeßmaef, al§ Sitter 
enttneber Sfngoftura ober Drangenbitter. S?an ferbiere 
mit ®irfcßen. 

ülngoftura Sitter Angostura Bitters 

Ein Srittel italienifcfier Sermoutß, 2 Srittel ®orn» 
fcßnaßS (9tße SßßiSft)). Stau ferbiere mit ®irfcßen. Stile 
EocttailS merben über Ei§ abgefüßlt; ber burcß ba§ Slb» 
füßfen entfteßenbe Sufaß an SSaffer ift erforberfidß. 

2frudjt»ßodfatI Fruit Cocktail 

Sa§ innere einer ©raßefrnit, 1 Saffe halbierte Erb» 
beeren, 2 in Scheiben gefeßnittene Sananen unb 2 Saffen 
9tnana§ (mürfelig gefeßnitten) bermifeße mit einer halben 
Saffe Staubaucfer unb einer Sierteltaffe Drangenfaft. 
®üßle grünblicß unb ferbiere falt. ©arniere mit Sirfcßen. 


Vo r f p eif en 
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9lmerifanifd)c ©anbtoichcä American Sandwiches 

l 

Sttoa 5 linsen gefachte ißöfeläunge ober ©cpinten toer» 
ben mit einem Sfelöffel boH fauren SOtipeb ißicEIe§ ganj 
fein geljacft, bann rüfjrt man 3 Sfflöffel Vutter mit ©als, 
fßfeffer, fßaprifa unb einem Teelöffel englifcpem ©enf 
leicht flaumig, fügt ba§ ©efjadfte hingu unb berrührt e§ 
mit einigen tropfen Vobril recht gut. 9Kit biefer Sftaffe 
beftteicpt man bann geröftete Vroifcheiben unb belegt fie 
mit ©treifen bon gebratenem ©eflügel ober Kalbsbraten. 

©nnbluidjcss ä la lartare Sandwiches a la Tartare 

Sein gehacftes rofje§ Vinbfleifch tnirb mit Pfeffer, ©alj, 
fßaprifa, einigen Xropfen 2Borcefterfhire=@auce unb fein» 
gehacften Stoiebeln fräftig getoürjt unb gut bermengt. 
®ann fireicht man ba§ gleifd) e'ttoaS bicf auf ein runb 
au§geftoc£)ene§ Vrotfchnittdjen, madit in bie SKitte mit bem 
fpihigen £eil eines Sie3 eine Vertiefung unb legt in biefe 
einen rohen, recht frifdjen Sibotter, auf toetchen man ein 
menig fPaprifa ftreut. 

Vrötdfen mit Anchovybutter 

©arbciienbuttcr Sandwiches 

Veugebacfene SBeifebrote tnerben in fjalbfingerbicfe 
runbe Scheiben gefdjnitten, mit ©arbeHenbutter beftrid;en 
unb auf einem Vlättdjen ferbiert. ©arbeHenbutter toirb 
bereitet inbem man jtoölf ©arbeßen rein mäfd)t, bon ben 
©raten befreit fein toiegt unb mit 14 Vfunb Vutter 
mifdjt SDaä ©an^e toirb burdf ein feine§ ©ieb getrieben. 

fßifante Vrötdjcn Spicy Sandwiches 

Sin gut getoöfferter halber gering toirb bon ©raten 
befreit fein getoiegt, ebenfo ein hart gefocf)te§ @i, ettoa§ 
Veterfilie, eine fleine gtoiebel, Kapern, gitronenfdjale, 
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gertebener ißarmefanfüfe, unb mit ©als, Pfeffer, StBu§fat= 
nuf$ berrüljrt uni) 2 Efjlöffel 93utter barunter gemengt 
unb auf SBeifcbroi geftndjen. 

£ad)§ Salmon 

SBan fcfineibet bon Sad)S gans bünne ©djeiben, legt fie 
auf ein fßlättdjen unb garniert fie mit ij&terfilie. E§ 

hrirb frifctje SButier eigens bagu ferbiert. 

* \ 

Saüiarbrötdjen Caviar Sandwiches 

9?eugebaifene§ SBeiprot toirb in ganä bünne ©dfeiben 
gefcfjnitten, auf ber ißfanne in beifeem ©cbmala fdjön beK= 
gelb gebacfen unb ®abiar t)ier$u ferbiert.. Einige 3itro= 
neitfcbeiben tuerben beigelegt. 

9tabic§tf)en /■ Radishes 

Sie 9tabie3djen tnerben getnafdien, ba§ grüne berget) en 

baran gelaffen, oben äuge-pu^f, auf ein ipiüttdjen gelegt 
unb aufjen mit Suttersacfen garniert. 


S u £ £ e rt 
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$ie ©anabier finb im allgemeinen feine befonberen 
Suppenfreunbe. $ie Seutfdjen bagegen fcpähen Suppen 
mehr, benn fie tniffen, bafj bie Suppe ben Klagen auf bie 
folgenberi ©äuge ber SUtafilseit borbereitet, ®eine beutfdje 
Hausfrau inirb e£ unterlaffen, bei größeren ÜOlahlseiten 
eine Suppe auf ben SCtfdbi 31 t bringen. 

glcifdjbrühc Clear Soup 

©in Siüdf fRinbfleifdf) inirb geflopft, rein geinafchen, 
mit einem Stücf DtinbBleher, einem Stücfdjen $ers unb 
einem guten fftinbgfnodjen nebft etlnaB ©als 3 um geuer 
gefegt. Stuf 1 ißfunb gteifdj rechnet man 1 Quart SBaffer. 
hierauf gibt man ein Stücf Sellerie, ißeterfilie, eine gelbe 
iRübe in ein ißäddjen gebunben basu unb lodEjt bie gleifdj- 
brühe langfam, biB baB gleifcf) meid) ift. SCann fdjöpft 
man ba§ gett ab, giefet bie Suppe burdh ein Sieb unb 
läßt fie ruhig fielen. SBiÖ man bie Suppe fefir gut 
ftaben, fo fiebet man bdn Stnfang an ein §ufjn mit. 

9htbclfuppc Noodle Soup 

SSon sluei Geiern, iötehl unb etinaB Saig inirb ein fefter 
£eig gemacht, fein gefnetet, bann in brei biB bier Pfeile 
geteilt, in Heine Saibdjen geformt unb su bünnen glecfen 
auBgetnalft, bie ein toenig getrodfnet tnerben müffen. Sft 
bieB gefchehen, fo Inerben bie glecfe sufammengeroHt unb 
in feine Rubeln gefdjnitten. gleifdjbrühe Inirb fiebenb 
gemacht, unb bie Rubeln inerben, barin gefodjt. Seim 
©infocfjen ift folange 3 U rühren, bis bie Suppe toieber su 
fieben beginnt, ba fonft bie Dtubeln sufammenfleben. Sn 
3 ehn SKinuteit finb bie Rubeln auBgefodjt. 

« 

Suppe ntit §üh»erfIöM)cn Soup with Chicken Balls 

©ine Siniebel unb etioaB ißeterfilie inerben fein geiniegt 
unb in etina§ Setter gebünftet. ©in in falte SDtildh ge= 
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toeidjteS äßeifjbrot toirb feft auSgebrüdt unb barin abge* 
trocfnet. $on einem tpuljn löft man baS gleifcf) bon ben 
Knocpen ab unb ioiegt eS fein. 2)?an mifdfjt bann. baS 
gebünftete 23rot, baS Sleifdf unb ettoa ^4 ißfunb 93utter. 
Bulept riiljrt man ein gangeS ©i unb gtoei Sotter bar= 
unter. SarauS madjt.man fleine Klöjjdjen, bie in fiebenber 
gleifdjbrüfje eingefocfjt toerben. 

©nppc mit 9Marfflöfid)cn Marrow Ball Soup 

J /4 Sßfunb SJinbSmarf toirb eine ©tunbe lang einge» 
toäffert, iamit eS fdEjön toeifj toirb. Sann toirb eS fein 
gefcEjnitten, in einem Siegel gerfcfjmolgen unb burdf) ein 
©ieb in. eine ©cffüffel gegoffen. ütadtbem eS ein menig 
erfaltet ift, rüfjrt man eS flaumig unb fcfjlägt nadfein* 
. anber bier gange ©ier bagu. ©ttoa % ißfunb Sßeifgbrot 
toirb gerieben unb öincingerüfjrf. ©tloaS Saig, eine 
fleine gbnebel unb ettoaS ißeterfilie fein gemiegt toerben 
barunter gemifdit. SarauS formt man fleine Klöfjdjen, 
bie in fiebenber 2 fleifd]brübe eine ißiertelftunbe gefotteu 
toerben. 

Suppe mit Sebcrfitöbclit Liver Dumpling Soup 

V 2 ißfitnb Kalbsleber mirb getoafdjen, abgebäutet, aus» 
gefd)abt unb mit einer fleinen Qtoiebel unb ettoaS $eier= 
filie fein getoiegt. Sann treibe man in einer ©Rüffel 
1/5 ijjfunb 33utter fdjaumig ab, fcplage nadjeinanber fedfjS 
©ier bagu unter ftänbigem S^üljren. Sann gebe man bie 
fein getoiegte Seber, gtoei Kaffeelöffel ©alg unb eine ißrife 
ißfeffer bagu, reibe trodeneS SSeifebrot 3 U 23röfeln, gebe 
fobiel bagu, bis ein Seig entfteEjt, toorau'S man Klöfjdjen 
formen fann. Siefe toerben in fiebenber gleifd)brüf)e 
eingefodjt. 

Knodjeitfuppe Bone Soup with 

imb Sutteraocfen Sponge Balls 

ÜDlan focfjt. auS 1 $funb Sftinbermarffnodjett, einem 
©tücfdjen öeber, mit SBaffer, ©alg unb Suppengrün eine 
leiste 93rüfje, bie nachher burdf ein ©ieb gegoffen unb 
abgefcfjmecft toirb. Sngtoifdjen rührt man ettoaS Sutter 
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gu Sahne, fügt nach unb nad) gtoei Eier unb febeSmal 
einen gehäuften ©fjlöffel URefd bagu, falae unb unb gibt 
15—20 ÜFtinuten bor ber SEifdfgeit mit einem febeSmal in 
heifjeS SBaffer getauchten ©fglöffel fleine Ktoden in bie 
bie flare, gum Sieben gebraute SSrühe, Iäjjt bie iKoden gar 
fodjen (man fteüt bie ®od)bauer burdj 2Ibfod)en eines 
ißrobefloffeS in fiebenbem äBaffer feft), fchmedt bie Suppe 
ab unb ftreut ettoaS frifdjen gehadten Schnittlauch ober 
(ßeterfilie hinein. 

Söniginfuppe ohne f^Ieifcf) Soup without Meat 

DKeift helfet eine ^üfmerfuppc ^öniginfuppe, bocE) fann 
man foIcEje auf eine einfache SIrt herfteHen. STOan fcbtoipt 
eiir gutes toetfeeS Sßeigenmef)! mit 93utter fdjön hellgelb 
unb gieht bieS~ mit guter füfeer Sahne auf, bafe eS giemlid) 
bicflicf) ift, giefet bann fo biel Suppe aus aufgelöften 
Souittonhmrfeln einer guten -Karde gu, als man Suppe 
gu haben münfdji, unb foche eS recfjt gut burch, ftreidje 
bie Suppe bitrd) ein Sieb, inürge mit ehoäs trieifeem 
Pfeffer, Saig unb Suppeiünürge unb quirle baS (Sange 
mit 3 bis 4 ©ibottern gut ab. 

9tortoegifd)e gifdjfuppe Norwegian Fish Soup 

grifcher gifd) ift ^auptbebingung, befonberS gut eignet 
fich ein fleiner SdjeHfifdj, ben man borridjtet, enthäutet, 
bon ber ©rate löft unb in 23utter mit ettua§ gleifdfbrühe 
unb bem nötigen Saig meid) bünftet. (Sie gifdjgräten 
focht man in 1 ißint SBaffer auS unb benufet baS SBaffer 
mit gur Suppenbereitung. 3ur Suppe toirb eine helle 
SKchlfdjtbipe bereitet, mit ®aIbSfnocbenbouiIIon, gifdj» 
maffer unb 1 fßint Kilch gu leicht gebunbener Suppe 
gefocht unb biefe mit fßfeffer, gang menig KuSfatnufe 
unb einem Teelöffel getniegter Sßeterfilie gehmrgt. $sn bie 
Suppe legt man baS in Stüddhen gerteilte gifchfleifcp unb 
gibt aufeerbetn fleine lichtbraun gebratene Semmel» 
mürfel bagu.- 

0<bfenfd)toangfitppe Oxtail Soup 

©S merben gtoei Odjfenfchtoänge geinafchen, abgetrodnet, 
in 1 3oH lange Stüde gefjadt unb in ungefähr 2 ©felöffel 
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gelbgetoorbener Sutter angeröftet. £>aau fügt man etma§ 
äerfcfjnitleneB ©ubbengrün — ÜBtobrrübe, ©etterie, ißeter* 
filiert tourtet, ißorree — unb etma§ in äßürfet ober @d)ei= 
ben gefdjniitenen rohen ©hinten, läfet aHe§ anbraten, 
fügt 1 —IVs Quart Sßaffer baau unb üerfocbt bie ©ubbe 
15—20 SOUnuten. S)ann mirb noch etmaS gleifdibrübe, 
®nod)enbrübe ober im BtotfaH äBaffer mit ©als unb 
SSutter binaugefügt unb bie& alteg langfam gefodjt, bi§ 
ba§ gteifd) meid) ift, morauf e§ berauggenommen unb 
marmgebalten mirb. $ie ©ubbe rübrt man burcb ein 
©ieb. 3Kan berfodjt fie mit einer bräunlichen 93tebl= 
einbrenne, fügt etmag SWabeira ober Sßortmein, auch etma§ 
©abenne^feffer ober Sbttnrbignom©atd)ub baau, fcbmedt 
ab unb gibt bie bom ®nodjen forgfältig abgelöften f5Ieifd)= 
ftüde in bie ©ubbe, läfet aHe§ gut beift tuerben unb ridbtet 
■in ertoärmier Terrine an. 


fRei^fitbbe mit Sontatcn Rice Soup with Tomatoes 

SSon guten, mit tneicbem fauberen S£ud) abgemifcbten 
0 erfd)nittenen Tomaten fod>t man, mögticbft ohne Sßaffem 
aufalj, eine bicfflüffige äßarmetabe, bie burd) ein ©ieb 
geftridjen mirb. 5 Unsen gut gefbütten, abgetrobften, 
gebrühten unb mieber abgetrobften 9?ei§ fod)t man in 
28affer nebft Sutter unb ©als meid), fobafe eine fämige, 
nicht au bicfflüffige ©ubbe entftebt, bie man nad) ©ata 
unb Pfeffer abfcbmedt. Saju rührt man nad) unb nad) 
ben SEomatenbrei unb läfet aße§ gut berfodjen. ä3eim 
?lnrid)ten fann man 1—2 Söffet geriebenen ißarmefanfäfe 
bineinftreuen. 

©ubbe mit Soup with Ham 

©cbinfcnflöftdjeit Dumplings 

Srei äBeifebrote (5 Unaen) merben fein gefdjnitten, 
eine ißrife ©als baau gegeben, ©tma 5 Unsen gefottener 
@d)infen mirb fein gebadt, brei gange ©ier mit % SHaffe 
2 )?ild) gut abgetlobft, ©djinfen unb äörot bamit ange= 
feudjtet unb eine halbe ©tunbe augebedt fteben gelaffen. 
2 )ann mirb altel nod) einmal burcbgerübrt unb mieber 
eine halbe ©tunbe fteben gelaffen. Sutebt ftreut man 


gtoet ©felöffel SOJefjI baranf, rührt burdjeinanber unb 
formt fleine Ktöfsdhen, bie in fiebenber gleifchbrühe eine 
halbe ©tunbe gefotten merben. 

i 

23i§f«itfuf)fJe Biscuit Soup 

5 Eßlöffel SButter merben flaumig abgerührt, bier 
Eiboiier langfam nadheinanber baran gerührt fed)§ Eff* 
Xöffel 33tehl unb ein menig ©atj ba^u gegeben. Sule^t 
mirb bon ben fed)§ Eimeiff ein fteifer ©chnee gefdjlagen 
unb leicht barunter gehoben. Sann beftreiche man eine 
ißfanne mit ©cbmala, gebe bie Sftaffe hinein unb bade 
fie im 9tohr breibiertel ©tunben fdhön gelb. Stach bem 
Erfalten merben fleine bieredige ©tüdchen barauB ge* 
fdhnitten, in bie ©ubbenfdhüffet gelegt unb mit fodjenber 
gteifdjbrühe übergoffen. 

fHctgfubbe mit £uhtt Rice Soup with Chicken 

Ein §uhu unb 1 ifjfunb Stinbfleifd) merben mit SBaffer, 
©ata, fßeterfitie, einer gelben 9tübe, etma§ ©elterie 311 m 
geuer gefegt unb meidh gefocht. Sann mirb bie iörübe 
abgegoffen unb in biefer 9tei§ nach ^Belieben gefotten. 
Sft ber ffteic? meidh, mirb ba§ $ufjn in fleine Seile ge* 
fdhnitten, in bie ©ubbe gefegt, ein menig bamit aufgefocht 
unb bann angericfjtet. 

©borgelfubbe Asparagus Soup 

Ungefähr gmansig ©tücf bünne ©bärget merben gebuht, 
foroeii fie meid) finb, in längliche ©tüde gefcfjnitten, ge* 
mafdhen unb in fiebenbem ©afjmaffer meid) gefocht. 3Bäh= 
renbbeffen mirb ein ©tüddhen Sutter mit etma§ 3tfef)I 
gelb geröftet, mit gteifdjbrühe aufgegoffen unb gut au§* 
gefocht. Ser ©bärget mirb mit angeröftetem 93rot in bie 
©ubbenfdfüffel gebracht unb bie Srühe, mit jmei Eigelb 
legiert, barüber gegoffen. 

Snrtoffclfubbe Potato Soup 

Sicht grojfe rohe Kartoffeln merben abgefchätt unb in 
©algmaffer meid) gefocht. Sann mirb ba§ SBaffer ab* 
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gefeilt, ein Stücfdjen Sutter hinein gegeben, gana fein 
berriifjrt, mit gteifcbbrübe aufgefüllt,, bernadj burcf) ein 
Sieb ober einen Seiber in einen Siegel gegoffen, »onad) 
man e§ auffodfen läfet. SSor bem 2tnrid)ten »erben 
3 »ei Efbotier in ber Suppenfcbüffet mit einem Söffet 
SWilcb ober SBaffer berflopft unb bie Suppe bamit legiert, 
unb in Sßürfet gefd)nittene§ unb in ©dfjmalj geröfteteS 
93rot fjineingegeben. 

$cine £>iiljnerfitppe Chicken Soup 

SDtan fodft ein §ubn mit et»a§ Sata unb berfctjiebenen 
SBursetn meid) unb aerteilt e§. 2)ann läfft man ein 
eigrofeeS Stücf 93utier jergefien, Stotebeln barin anfaufen 
unb gibt 3 »ei Kod)töffet STJefjI ba 3 » Sinb bie S^iebetn 
gelb, rübrt man langfam bie fodfenbe Sriitje be§ $ubn§ 
baran, fügt ettoa§ SBeifjrtein, 3itrone unb, menn nötig, 
Effig bei unb 3 ief)t ba§ @au 3 e mit 3 »ei Eigelb ab. 9?un 
Iöft man ba§ pfeifet) be§ $ubn§ ab unb gibt noef) fleine 
Semmelttöffcben, Spargel ufto., fcEjön gefcfjnitten, an 
bie Suppe. 

Sartoffetpitrcc=Suppe Potato Püree Soup 

3Jtan fdjueibe ganj bünn et»a§ Sellerie, ißoree, $ßeter= 
fitie unb ein Stücken gelbe 9tübe, taffe in einer Kafferote 
etmas Söutter äerfebmetjen, gebe obigeS bin3u unb röfte e§, 
ftaube mit gans toenig iütebl an unb fütte mit Steift’ 
brüpe auf, gebe et»a§ ‘Sats ba 3 u. Sßäprenb ber Seit 
fdfjäle inan fedfS groffe Kartoffeln, »afdje fie unb fcfjneibe 
fie in Stüctctjen unb taffe fie meid) foetjen. 9Kan gebe 
2 bist 3. Eibotter in bie Suppenfdjüffet, berrübre fie mit 
et»a§ fatter Suppe unb gebe bie burd) ein feine§ Sieb 
geftridjene Suppe barüber. ©ebratene ©rattoürfte unb 
angeröftete 33rotfdtjnitten fönnen in bie Suppe gegeben 
»erben. 

fßitjfuppc mit 5Köft6rot»iirfetn Mushroom Soup 

©rätengerüfte ton ö'ifd) »erben mit Suppengrün unb 
Stoiebetn in leichtem Sat 3 »affer tüdjtig au§getocbt, barauf 
burebgefeibt. fßit 3 e »erben fauber ge»afd)en, in Sdjeiben 
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gefchnitten unb in Seit mit einer feingefch-nittenen 3toiebel 
im eigenen ©oft meidjgebünftet unb herauf burch bie 
$a<fmafcf)ine gebreht. Uuterbeffen macht man eine beGe 
3J?et)Ifcbtmtse, füllt mit ber ffifchbrühe au fämiger ©uppe 
auf, gibt baS Sßilapüree hinein, läfjt gut burcpfochen, 
fdjmecft mit ©ala unb ©uppenmürae ab unb richtet über 
Stöfibrotmiirfeln an. Qtoei in ÜDtilch ober @afjne öerquirlte 
-@igelb öerfeinern bie ©uppe. 

SBiener SBtttternocfen Vienna Butter Dumplings 

ÜGtan rührt einen guten Kochlöffel boG Sutter fcpmtmig, 
gibt ein gan 3 eS Gfi baau, rübrt toeiter, bann etmaS ©ala 
baran unb fobiel gefiebteS ÜGteht, als bie Sftaffe aufnimmt 
(ber Seig barf nidtjt feft merben), rüfirt aGe§ aufammen 
unb läfet bie ÜGt’affe augebecft an einem fühlen Ort ruhen. 
Stach ungefähr einer halben ©iunbe ftidjt man mit bem 
Kaffeelöffel längliche Stocfen au§ bem 5Ceig unb legt fie 
in fiebenbe gleifcpbrühe (man nehme baäu einen breiten 
Sopf, bamit fie fßfafc aum Stufgehen haben), becft immer 
gleich ben Sedfel barauf unb läfjt bie Stocfen langfam 
10 SWin uten focfjen. 

Knodjcnfitppe Bone Soup 

Uebrig gebliebene Knochen bom Kalbsbraten tnerben 
in Heine ©tücfe aerfchlagen, in einem ©tücf 93utter ober 
Stbfcpöpffett fofange gebünftet, bis fie garbe haben, hierauf 
mit 1 bis 2 Kochlöffel SOtefü, je nach ber SJtenge ber 
Knochen, angeftaubt, baS SDtehl-fö lange geröftet, bis eS 
auch heügeib ift, bann angegoffen mit fochenber gleifcfp 
fuppe. tgat bie ©uppe tüchtig gefodfjt, tnirb fie gefeiht 
unb mit angeröfteten Sßeifjbrotfdhnitten ferbiert. 

Sicrfuppe Beer Soup 

@in Quart S3ier macht man fochenb unb fdjäume eS 
gut ab. Sann fcfjlage man fedjs bis acht ©ibotter, mit 
y% Saffe Sucher in einem Sopf recht gut ab unb giefje 
baS fiebenbe 23ier unter beftänbigem führen baran, aule^t 
noch fedjS Söffe! ÜJtilch. lieber angeröftetem ©rot mirb 
fie angeridhtet. 
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©riincrbfcn=@uppe Green Pea Soup 

2 J?an nehme ein fßint grüner ©rbfen, mafdfe fie rein 
unb bringe fie in einen Siegel, in bem ein ©tücf Sutter 
aertaffen ift, fal^e fie ein Inenig unb laffe fie mit einem 
Söffet ©uppe fotange bünften, bi§ fie gang tDeicfj finb. 
Sann ftaube man gtoei Kochlöffel SDleht baran, fülle 
fie tangfam mit guter gteifdjbrühe auf, taffe fie noch 
eine halbe ©tunbe fodfen, treibe fie bann burdj ein Sieb. 
§at bie ©uppe mieberum ein inenig aufgefodEjt, fo mirb 
fie mit groei ßibottern unb etma§ SBaffer legiert unb 
über angeröftetem 93rot angeridjtet. 

ßinfenfuppe Lentil Soup 

x /4 fßint Sinfen fodtjt man meid), treibt fie burd) ein 
©ieb, gibt fie mit ihrer Srühe in getöe£ ©inbrenn Pon 
SSutter ober ©dbmeinefdhmala mit feingefdhnittener, ange» 
taufener , 8 miebel, Perbünnt fie mit ©uppe ober SBaffer 
unb fäuert fie mit ein Inenig ©ffig. 9ö?an fann bie ©uppe 
mit Pfeffer müraen. 

Somatenfuppc Tomato Soup 

©in gute§ ©tücf 93utier mirb mit einer Stoiebet hettgetb 
gebömpft, baim 5 bi§ 6 in Siertet gefjfjnittene Tomaten 
barin meid) gefdhmort. Saau tommen 4 ©dheiben 3 er* 
fd)nittene§ SBeifjbrot, ba§ nötige ©ata unb fopiet SBaffer 
ober gteifchbrühe, baff e§ 6 Selter ©uppe gibt. Sie 
©uppe muff 1% bi§ 2 ©tunben fochen. ©tatt SBeifebrot 
fann auch üötehl/ PDetd^eS man gteidt) mit 33utter anfdhtoiht, 
ober 9tei§ aum 33ünbigmachen benühen. SBitt man bie 
©uppe noch Perfeinern, rührt man fie aule^t mit 2 in 
ettnai Sßeifjmein Perquirlten Eigelb ab. 

©agofuppc mit rotem SBcin Sage Soup with Wine 

©ago mirb aioeimat mit beifeetn SBaffer abgebrüht, 
mit heilem, meidjem äßaffer auf§ geuer gebracht, mit 
einem ©tüctchen gimt meid) gefoöfjt, ma§ etma 2 big. 2 y 2 
©tunben bauert (fßertfago, meldfer au§ Kartoffelmehl 
bereitet ift, bebarf nicht be§ StbgiefjenS unb nur einer 
SSiertetftunbe KodjenS). Sann gibt man bie gleiche 90?enge 
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Stottoein bcyu, füjjt bie Suppe gehörig mit Surfer, löfft 
fie aum Podien fontmeu, gibt einige Sitronenfoheibeit 
hinein unb richtet fie an. 9Kan gibt 33iSfuit ober frifcfyen 
Stoiebad baau. 

©enuifefuppe Vegetable Soup 

^n SBürfel gefcfjnittene toeiffe 9iüben, fctiräg gefdfnittene 
grüne Söhnen unb Kohlrabi fchtoibt man eine S3ierteü 
ftunbe in Sutter unb focht fie bann mit fobiel fiebenber 
gteifchbrübe, als man Suppe braucht, »reich, ober nicht 
entatoei, unb fügt fürs Por bem StnricEjten noch einige 
toeichgefodhte Kartoffeln, einige SlumenfohlröSdhen, Ko hü 
heraen unb befonberS ben Srei Pon 6 großen reifen So= 
maten au, unb mürat mit fßfeffer unb Sata, ‘äftuSfatblüte 
unb fßeterfilie. 

Saberifdje Suppe Bavarian Soup 

2 y 2 ttnaen ©erftengrüpe fditnemmt man ab, 2 y 2 ttnaen 
trodene ©rbfen hot man am Sage Por bem ©ebraucf) 
eingetoeidjt, mifdtjt beibeS mifeinanber, fefct e§ mit SBaffer 
auf unb täfjt e§ gut aufquellen. 2 y s ttnaen 9tei§ toäfcpt 
man, brüht ihn unb fept ihn mit einer mürfelig ge* 
fdhnittenen SeÜeriefnoHe unb atoei ^erteilten fßeterfilien» 
muraeln mit atoei Quart gteifchbrühe au§ Souiüontoürfeln 
auf, focht ihn langfam eine Stunbe unb gibt bann ©erften* 
grübe unb ©rbfen noch hinauf Sie Suppe muff bann 
noch eine halbe Stunbe langfam toeiterfocffen unb toirb 
barauf burchgefchtagen. ibtan fefct ber fertigen Suppe 
ein @Ia§ leisten Sßeifjtoein au, fcfjmecft fie mit Pfeffer 
ab unb legt in bicfe Scheiben gefdhnittene Srühtoürftcfjen 
hinein. 

£irnfuppe Brain Soup 

©in gut getoäfferteS, enthäutetes $irn toirb einmal in 
angefäuertem Salatoaffer aufgefocpt unb hierauf fein 
gefjadt. Sann toirb ba§ feingeffacfte §irn mit 7 ©6= 
löffeln SKehl unb 2 ©fjlöffetn Sutter burdjgebämpft, 
toorauf man e§ mit 2 Quart falter guter Steifcpbrühe 
ablöfcht unb glatt gerührt eine SSierfetftunbe gut burch= 
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focht. Seim STnricbten aiefit man bie ©uppe mit gluei 
©ibottern ab unb toürat fie mit StuSfatnujj (jiutmeg). 


Sönigtnfuppe Soup ä la reine 

©ine alte $enne toirb augericbtet, mit 4 Quart Steif dj- 
brühe augefebt, gut augebedt unb haeictt gefotzt. Sun 
toirb bie §enne berauSgenommen, abgebäutet, bie- Sruft 
berauggefdinitten, beifeite gelegt, ba§ übrige Sletfd) bon 
ben Snoiien gelöft, fein getoiegt ober burcp bie Sletfd)- 
mafcE)ine getrieben, bann burcb ein Sratjtfieb geftridjen, 
mit 2 ©igetb unb 2 ©jflöffet ©abne Permengt unb au 
ber in Sßürfetn gefdjnittenen Sruft in bie ©uppe getan. 
Sun röftet man 7 ©fjlöffet Steht mit 4 ©(^löffeln Sutter 
fcbön hellgelb. Stit ber ^übnerfuppe angerübrt, täfit 
man eS bann eine halbe ©tunbe fodjen. Unter fort- 
toäbrenbem Süfjren toirb hierauf bie fodfenb beifee Srübe 
an ba§ ißüree gegeben unb fofort fero'iert. grifcbe grüne 
©rbfen, ©pärgetföpfe, Slumenfobt ober gemifdjte ©emüfe 
geben bierau gute ©inlagen ab. 


©änfcftein=©uppc Goose Giblets Soup 

Sie Sü&e, bie Slügel, fotoie audb ber ®opf einer @an§ 
toerben mit fodfenbem SBaffer gebrüht unb bann fauber 
gepupt. hierauf bämpft man fie mit bem ebenfalls gut 
gereinigten Stagen, bem. §era unb bem $at§ mit flein- 
gefd}nittenem Sßuraeltoerf in gutem Seit bon allen ©eiten 
an, bann toürat man mit ©ala unb Pfeffer, ftäubt 2 ©ff- 
löffet boK Steht barüber unb töfdjt, nad)bem bie§ ange» 
jogen bat ,mit 2 y 2 bi§ 3 Quart 2Baff£r ober Steifdjbrübe 
ab unb focht atte§ aufammen gut meid), hierauf toirb 
ba§ Steifcb bon ben Knochen abgemacht unb flein ge- 
fdjnitten. Sann toirb bie Srübe burcfjpaffiert unb toieber 
aum Wochen gebracht. SBährenbbem hat man 1—2 ©i- 
botter mit 1—2 ©felöffeln füfjem Sahnt in ber ©uppen- 
fdjüffel berquirlt unb ba§ fleingefdfjnittene Sleifd) be§ 
@änfeftein§ fjinsugegeben. Sie fodjenb heifee ©uppe toirb 
bann unter Sütiren binaugegoffen unb fofort au Sifdj 
gebradjt. — ©benfo bereitet man Srutbabnftein au. 




©uppen 


33 


SRuffifche Sauerfrnutfitppe Russian Sauerkraut Soup 

Son einem beliebigen ©tücf Stinbfteifcf) luirb eine bin» 
reiibenbe Stenge gleifcbbrühe gefodjt. darauf läßt man 
reichlich Satter mit fobiet Stef)I als? nötig ift, bie ©uppe 
gu binben, gelblich luerben ltnb rührt es nach berrt $erau§= 
nehmen be§ gleifcbeS tnnsu. ®ann tnirb etma§ gute§, 
Hein gehaifte§ ©auerfraut nebft Pfeffer hiuäugefügt, gut 
burchgefocht, bie ©uppe mit ettoa§ bider ©ahne abgerührt 
unb mit bem in Heine ©tüde gefihnittenen gteifd) ange» 
richtet. ®ie ©uppe mufj gans fämig fein. 

Staune Souiffon ntit Giern Brown Buillon with Eggs 

Gin Quart SBaffer mirb mit einer Saffe boß Gffig unb 
ettoaS ©als smn ©ieben gebracht. 9tun fdjtägt man ein 
Gi borfidjtig bicfjt über ber Kafferote in ba§ SBaffer unb 
Sieht mit einem Söffet ba£ Gilueife jufammen, bamit ba§ 
Gi möglidhft runb bleibt. Sft ba§ Gitoeifj feft gemorben, 
fo nimmt man ba§ Gi mit einem ©dhaumlöffet herauf 
unb legt e§ in bie ©uppenfcfjüffel, gibt träftige, braune 
gteifchbrühe baran unb ferüicrt geröftete äSeifjbrotfd) eiben 
baäu. 3 bi§ 4 Gier fann man nadfeinanber einfdjtagen 
unb fertigfodjen. Kocpbauer ber Gier 5 Stinuten. 

Um braune gteifdjbrühe su erhalten, röfte man Hein 
gefdjnittene§ SBuräeticert in etiuag Sutter unter ftänbigem 
Stühren fchön braun, töfcpt mit bem nötigen SBaffer ab, 
fügt ba§ Stinbfteifch unb bie übrigen Zutaten hiusu unb 
focht luie gemöhntiche Stinbfuppe. 

fRuntforb’fdje ©uppe Rumford Soup 

3. Portionen. Stan 3 erhadt einige frifcfje unb Sraten» 
fnochen, feht fie mit tattern SBaffer auf§ Seuer, tut etiuaS 
©dpueine» ober Stinbfteifdh, ettna§ mageren ©beöf (bacon) 
basn nnb Iäfjt aße§ fo lange fodhen, big e§ meicf) ift, giefet 
bie Srübe burch ein Sieb, folgt fie unb läfjt fie toieber 
fobhen. 9tun nimmt man auf 2 Quart Srübe 3 Gfftöffet 
©raupen, focht fie mit et)oa§ SBaffer unb Sutter fämig 
unb tut fie in bie Srütje; baSfetbe gefcfjieht mit 3 Gjjtöffet 
Grbfen, bie toeidj gefocfjt unb burch ein ©ieb geftridjen 
toerben. ©efcfjätte unb in ©tüde gefcpnittene Kartoffeln 
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fodpt man in SBaffer paib gar, tut fie in bie Suppe, läßt 
fie boßenb§ gar foßjen unb gibt fie mit etma§ fleht» 
gepaßter ©eterfilie über ba§ fleingefcpnittene $Ieifdp. 
fjftan fann aucp übrig gebliebenen ©rbsbrei, 9tei§, ©opnen 
unb ®irfe berufen, jebeämal nimmt man aber i?ar* 
toffeln baju. 

■Jhtbtßfuppc Noodle Soup 

2. Portionen. 1 ©i, 1 Teelöffel Sßaffer, 1 ßßefferfpißc 
©utter toerben mit SWept auf bem fltubelbrett vu einem 
feften £eig gemacht, ber ohne au uuterftäuben, fein au§- 
geroßt mirb. ißacpbem er eine äöeile abgetroßnet ift. 
Inerben feine ühtbeln gefßjnitten unb jum iroßnen au§= 
einanber geftreut. 2öiß man bie Suppe flar erhalten, 
fo fpült man bie Rubeln, epe man biefelben in bie 
focpenbe gleifßjbrüpe faßen läßt, Mt ab. 2ßan fodpt 
bie Rubeln Va ©tunbe. ©epaßte frifdpe ©eterfilie fdpmeßt 
fepr gut in ber Suppe, ßßafaroni- unb ißubelfloßenfuppe 
(ßßacaroni Soup) inerben auf biefelbe 3trt gefoßß. ßtubeß 
flößen tnerben au§ ausgeroßtem ßtubelteig in palbvößige 
©iereße gefcEjrtitten. 

Kf)incfifrf)c Suppe Kimlo Soup 

©in ©eriept für 2 ©erfonen ober 6 ©ortionen Suppe, 
©in Suppenpapn inirb verteilt unb mit etmaS Sßurveß 
Inert unb Saig 1)4 Shtnben gefoept; bann mifdpt man 
2 ®affelöffel fein getniegte Stiebet, % Teelöffel fein 
verriebenen Mmmel, 1% Teelöffel fein verriebenen ®o= 
rianber gut unter einanber, fßßuipt aße§ in ©utter gar, 
fügt bann bie ©rüpe unb ba§ in fleine Stüße gefdpnittene 
gleifdp, fotnie ettoa§ fein gefdpnittene gefoepte Bußerfcpoten, 
äßetfdpfopt (cabbage) unb Seßerie pinju. 

ßrbfemtieplfuppc Pea-Flour Soup 

©iltm % ©funb ©rbfem, Sinfem ober ©opnenmepl 
Serben mit SSaffer vart angerüprt, auf§ geuer gefteßt 
unb bi§ gum ®oß)en fleißig gerüprt. $ie Suppe foept 
leiept über. ©tap läßt fie bann eitna eine palbe Stunbe 
leidpt todpen, beliebig gibt man etma§ äBurvelgemüfe 
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bagu. Kurg oor bem 2TnrtdE)±en folgt man, gibt ein ©tüd 
fiifee Sutter in bie ©ubbe ober rietet fie über geröftete 
Srotmürfetn an. 2>tan fann aud£) toeniger äRebl nehmen 
unb etioa§ ©ubbeneintage bon Seigtoaren miifodjen. 

ffftorenfiitcr ©ubbe Florentine Soup 

2tu§ bem loggelöften Knod)en ber ©djatribbe mirb mit 
©ubbenhmrgetn eine leicfjte Sörühe getobt, bie man ent* 
fettet, burcfjfeitjt unb in ber man mehrere iöouillontnürfel 
Ioft. Sn biefe 93rühe legt man in ©Reiben gefdfnittene, 
norber in eitoa§ 93utter gar gefdfmorte Somatenfdheiben 
unb gang flein gebrodene, in ©algtoaffet für fidf gar* 
gefocbte bünnfte iDtaffaroni (©bagtjetii) unb reicht gu 
ber ©ubbe ejtra geriebenen ißarmefanfäfe. 

(Gebrannte ÜDiehlfubbe Flour Soup with Parsley 

mit fßeterftlic 

9Jtan läfet 2% ©fjtöffel 93utter über fleinem geuer 
fodhenb inerben, rührt 3—4 Söffet fFtet)! hinein unb rührt 
fo lange, bi§ et> gu fteigen beginnt. Sann fügt man unter 
jtetem ffiühren 1 y 2 ©uart fiebenbeä Sßaffer unb ettna§ 
©alg bagu, läfjt ba£ ©artge gu fämiger ©ubbe lochen, 
gibt eine ©bertaffe faure ©ahne bagu unb gerquirtt guleht 
bie ©ubbe mit 2 bi§ 3 Söffeln feingehaefter ißeterfitie. 

©räitb<htnfubbc mit Barley Soup with Ham 

©djinfen itnb Kartoffeln and Potatoes 

Sie nötigen ©rauben (für jebe Sßerfon ein ©fjtöffet 
öoH) inerben abgefäjinemmt, abgegoffen unb nebft ettoaB 
SButter, gerfdjnittenem ißorree, SKohrrüben unb ©alg in 
SBaffer fehr langfam über getinbem geuer unb in tneifg 
emaillierter Kafferote meidhgequelti. Sann fügt man 
heifee, leichte helle SBrühe ober Knochenbrühe bagu unb 
läfet aße§ noch etma§ burdjfodjen. Sngtoifdjen hat man 
eine §anbboß Kartoffeln gefchält, in ©Reiben gefchnitten 
unb in ©algtnaffer halb gar gefocht, giefet fie ab, gibt fie 
in bie ©raubenbrühe unb läfet fie baritt üoßenb£ toeid} 
Inerben, fchmedt mit ©alg unb fßfeffer ab unb Serquirlt 
bie ©ubbe mit 2 ßibottern, bie man in etioa§ üßitdh ober 
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äBaffer flargerührt fjat. ©eim Sfnricfjten tut man eine 
Beliebige SKenge Heingehadften Schürfen (getöteten ober 
roben ober ßacfjäfchinfen, ebentueß bie unansehnlichen 9lefte 
Pon einem Sdbinfenfnochen) in bie Suppe. 

Solfncnfiippe Bean Soup 

2 Portionen. 1 Obertaffe Heine tueijje ©offnen toerben 
über 9^acf)t eingetoeicbt, mit foltern SBaffer auf ba§ geuer 
gefegt läfet man fie 1% Stunben fodben, bann brücft man 
fie burdb ben Ourcbfdblag unb feßt fie toieber mit l 1 /^ 
Ouart beifeent Sßaffer, fomie ettoa§ Seßerie, ©eierfilien» 
murgel unb Sauch auf ba§ geuer unb läjft fie 2—3 
Stunben fodben. 2)tan fann nicht nur ©ratenrefte, 
Scbtoeine» ober Stinbfleifcb, geräucherten Scbinfen, burdb- 
toacbfenen Specf, fonbern aucb eine nicht 3 U ftarf ge¬ 
räucherte Säurft, meldbe man borber mit toarmem Sßaffer 
abgerieben hat, barin fodben. öegt man f /2 Stunbe bor 
bem Sfnricbten noch einige gefchälte Kartoffeln hinein unb 
läfet biefelben barin gar fodben, fo erhält man eine febr 
nahrhafte Suppe. 

Saucrampfcrfiippe Sorrel Soup 

2 ©ortionen. ©tan nimmt 1 ©int gut gelefenen nnb 
abgefpiilten Sauerampfer, haßt ihn fein, tut etma§ ©utter 
unb ©tef)I in eine Pfanne; toenn bie ©utter gefchmolsen, 
fügt man ben Sauerampfer bei unb rührt 1 ©tinute, 
gibt 3 ©int gleifcbbrühe ober SBaffer, Salj unb Pfeffer 
bei unb focht 5 Minuten. ©tan riibrt 1 Eigelb, tut e§ in 
bie Suppenfchüffet unb giefjt unter forttoährenbem Um» 
rühren bie fodjenbe Suppe langfam hinein. ©tan gibt 
geröfteteg Säeifjbrot baju. 

fßbn&arbcrfitppe Rhubarb Soup 

2. Portionen. Sn 1 Ouart Säaffer unb 1 ©affe Sßein 
focht man 1 ©eßer ftein gefcfjnittene ©habarberftengel, 
Schale unb Saft einer halben Zitrone, etma§ Sals unb 
3immt % Stunbe; bann rührt man aße§ burcb ein 
Sieb, gibt einige alte 3toießadfe ober ettoa§ SBeiffbrot 
unb 3ncfer hinju unb rührt 2 Eibotter hinein. ®a§ 
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Kimeiff rüprt man au Schnee, legt e§ löffeltoeife auf bie 
Suppe, beftreui fie mit 3uder unb reitfit 3toiebad baju. 

Äirfdjfuppe Cherry Soup 

2 Sportionen. Sier ®irfcpen (1 Quart füfje unb faure) 
inerben auSgefteint unb in 1 Quart focpenbem SSaffer 
mit 2 Kplöffeln Sago, 3uder unb 1 Stüdcpen 3ünmt 
y 2 Stunbe gefodjt unb bann burd) ein Sieb geriiprt. 
9lnftatt be§ Sago fann man aud) 2 Teelöffel Korn Stard), 
im SBaffer aufgelöft, nehmen. äJtan gibt 3toiebaif ba 3 u. 

SüpfefUieinfuppe Cider Soup 

2 Sportionen. 1 Sßint Kiber toirb mit 1 SEaffe SBaffer 
3 um Podien gebracht; man gibt 1 Teelöffel in äBaffer 
aufgelöfte Korn Stard}, etloas 3«der unb 1 Kigelb pingu 
unb rieftet über geröftete! SBeifjbrot ober 3'toiebacf an. 

9Jii[d)fnttfd|nfe Cold Milk Soup 

2 SjSortionen. ÜJtan bringt 1 Quart SDtilcp mit 1 Kff=- 
löffel Korn Stard), 1 Kplöffel 3uder, ettoa! 3üronen* 
fcpale ober SPanille, einigen reept fein geftoffenen füffen 
SDtanbeln (bie man in ein 9Jtu§IinIäppcpcn binbet) ober 
2 frifdjen SPfirficpblättern unb ettoa! Satg, jum Sotpen, 
rüfrt 1 Kibotter pinein unb [teilt fie bi! aum Stnricften f'alt. 

Krbbcerfaltfdjale Cold Strawberry Soup 

2 SPortionen. 1 Quart Krbbeeren toerben gelefen, 
fcpneö getoafepen unb auf bem Surcpftplag abtropfen 
gelaffen. Sie Hälfte baüon legt man in eine Scpüffel 
unb gibt y 2 Saffe 3uder bariiber. Sie anbere Hälfte 
ber SPeeren ftreiept man burd} ein feine! Sieb, rüprt 1 
Saffe SBaffer unb 2 Saffen SDtilcp ober y 2 glafcpe leieften 
Sßeif}» ober SRottoein unb 1 Kfdöffel 3iironenfaft baju 
unb fteßt fie 1 Stunbe falt. Sann gibt man bie anbere 
Hälfte Krbbeeren pinau. 
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Stfarfd) auf bollänbtfdje 2lrt Hollandaise Perch 

Sie fSarfdfe toerben nur auf bem SaucE) mit einem 
SReibeifen gefebubfü, fo ausgenommen,- baf? SRildb unb 
ßeber barin bleiben. @ut gefpütt unb ettoa 5 ÜRinuten 
in toenig fodjenbem ©atstoaffer gelocht, in toetchem 
man gubor ein ©tüdfehen Sutter unb einige ißfefferförner 
fomie fßeierfilientouraetn, mit grünen Slättern, tjat toeich 
focEjen taffen. Sie ißeterfitientourgetn toerben mit bem 
Söarftf) unb bem SBaffer, in toetchem fie gefoetjt tourben, 
recht beife 3 ur Safet getragen. 

@ibt man fie offne äßuraeltoaffer bu Stiftf)> fo reicht man 
gefcbmol 3 ene Sutter nebft getoiegter fßeierfitie, geriebenem 
Eigelb unb ©enf ju ben gifdhen. 

g-oretten blau gefotten Boiled Trout 

Sie gorelten toerben, toie faft alte gifebe, toetcEje blau 
getobt toerben fotten, nidt)t gefefjubbt, nur auSgetoeibet 
unb fo toenig als möglich mit ber 4?anb berührt, bamit 
ber ©djleim, ber baS fötautoerben herborbringt, nicht 
bon ben @cf)ubben abgetoifdbi toirb. Stach bem Stbfbüten 
lege man fie auf eine flache ©chüffet unb giefee beiften 
Effig barüber. Sugebecft bleiben fie fobann eine halbe 
©tunbe ruhig liegen, toobei fie blau toerben. $sb toetjen- 
beS ©atstoaffer gibt man bie goretten mit bem Effig 
hinein, läfet fie gugebeeft 6—12 SStinuten ftehen. S« 
biefer Seit bürfen bie gifche nur sieben, nidht lochen. 
Sie Forellen fotten fehr beife ferbiert toerben, enttoeber 
mit beifeer ober fatter 23utter. Sie föutter barf beim 
©dhmetsen nicht foeben. f$ür bie goretten toirb fehr biet 
©als benötigt. 

£cdbt blau gefotten Boiled Pike 

Stm heften eignen fidh Heine Rechte. Stach bem 2tu§= 
toeiben biegt man ben ©dhtoang in ba§ SStaut, fo toenig 
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tote möglich öabei ben gifdh in ben §änben Ijaltenb. 
2>ann behanbelt man fie genau toie bie goreHen unb 
focht fie ettoa§ länger. Seim 2inrid)ten beraieri mau 
bie Rechte mit ißeterfilienblättern fotoie einigen Süronen» 
fdfeiben unb jjibt mit ber fieifeen Sutter gugleict) ge» 
riebenen, mit ©ffig unb ettoag Suder unb tmrigefocfjten 
©iern angerührten SWeerretticf) baau. ®ie Seber, toeldje 
als baS geinfie am §ed)t gilt, toerbe nicht bergeffen, auch 
nicht, jubor bie ©alle babon borficfitig abaufcbneiben. 


,t>edjt auf eitglifdje ?lrt Pike, English Style 

£ier fdjneibet man ben Riecht in Stüde unb focht ibn 
in fiebenbem Salatoaffer mit ettoaS ©ffig, Sutter 
unb ©etoiira toeich, beftreut ibn mit geriebenem 9Jteer» 
rettidh unb übergiefjt ibn mit febr bie! brauner Sutier. 


©cbacfcner .£>cd)t Baked Pike 

$ie Rechte toerben gut gereinigt, bie großen gefbalten 
unb in Stüde gefdfnitten, bann macht man Schnitt an 
Schnitt ber Sreite nach, bodj nur brtrdh bie obere §aut 
unb falgt fie. 9tach V 2 Stunbe trocfnet man fie ab, 
toenbet fie im ©i unb SBeiffbrotfrumen, läfjt fie in einer 
offenen Sßfanne, toorin reichlich Sutter gefocfjt tourbe, 
hellbraun toerben. $amit ber gifdj weht toieberum toeich 
toirb, barf man ihn nicht eher baden, al§ big eg Seit ift, 
ihn au ferbieren. 


Stodfifd) mit Tomaten Codfish with Tomatoes 

©in borbereiteter Stodfifd) toirb enthäutet, entgrätet 
unb in Stüddhen aerbfliidt. ©inige Stoiebeln unb reife 
Tomaten toerben in Scheiben gefdjniiten, ettoag ißeter» 
filie gehadt unb bie§ miteinänber in Sutter toeid) ge» 
bünftet. SDtan fügt ben StocffifcE) bann hinau unb bünftet 
atteg Bufammen nod) 10—15 Minuten. ®ag ©ericht 
toirb in ber DJiitte einer Schüffel angerichtet unb mit 
Kartoffelbrei umgeben. 
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Sta&cljnn geroßt Codfish, Rolled 

9Kan nimmt mehrere fleine Kabeljaue, fcEjnerbef fie 
nad) bem Sforbereiten bet Sänge nad) burd), löft bie 
Stüde au§ $aut unb ©raten unb teilt fie in 2 ober 3 
SEeide, je nad) ber ©röfee ber gifdje. ÜBJan bereitet bon 
ben gifdjabfäßen mit feinen Kräutern, faurer Sabne, 
©iertr, ©als, ^Pfeffer unb SSrot eine garce, ftreicfet biefe 
auf bie gerfdmittenen gifdjfiüde, roßt fie auf, midelt fie 
in mit Stutter beftridjeneS Fabier, iibergiefet fie in einer 
flachen, mit 23utter beftridjenen Pfanne mit SBeifetoein, 
gleifcbbrübe unb feinen Kräutern unb bädt fie % Stunbe 
langfam im Ofen. 

©cfodjtc Sadf§fd)nitten Boiled Salmon Steaks 

2 Portionen. 1 y 2 bi§ 2 fßfunb 2ad)§ mirb in 2 $oß 
bide Sdjeiben gefdfnitten, mit ein menig Saig beftreut, 
in eine Serbiette eingefdjlagen unb in fodjenbem SBaffer 
20 SPtinuten lang gefotten. ba§ SBaffer gibt man 
1 Teelöffel Saig, 1 Söffe! ©ffig unb einige ©emiirgförner. 
2ßan ferbiert ©ffig unb Del ober beifee gefdjmolgene 
93utter mit gebadter ißeterfilie bagu. $alibut Steaf 
focfet unb ferbiert man auf biefelbe Slrt. 

Stfjcßfifrfj mit Sinfett Haddock with Lentils 

2 Portionen. 2 ffSfunb ScbeHfifcfe mirb in Salgmaffer 
mit SBurgelmerf gefod)t, entgrätet, gerßflüdt unb mit in 
gleifdjbrübe tneicE) gefodften unb mit einigen helfen fomie 
ettoaS 3h>iebel gemürgten Sinfen bermifcfet. ©benfo mobß 
fdbmedenb ift ber Sdjeßfifd), menn mit Sauerfraut gu- 
bereitet. 

©cfodjter Stofffifrfj Boiled Codfish 

2. Portionen. 1 y 2 fßfunb Stodfifd) tnirb über S^acfit 
in falteg SBaffer gelegt unb 1 Stunbe bor bem ©ffen in 
fleine Stüde gerbflüdt. SWan fefet ibn, mit faltem SBaffer 
bebedt, auf ben Dfen unb Iäfet ibn nid)t focfeen, fonbern 
nur maßen. (Starfe§ ®odjen macfet ben Stodfifd) b<mt.) 
Sft ber 8ifd) meid), fo giefet man bas SBaffer ab unb erfefet 
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e§ burd) äWildf], lajjt einmal auffodfen, riiljrt 1 Söffel 
Btebl in falter äliilif) glatt, fügt bie§ Bei, fotoie 1 Söffel 
Butter unb 2 gut gefdflagene ©ier; Pfeffer unb ©als 
nacü ©efdjmad. ÜDtan gibt ©alatartoffetn ober funge 
©rbfen baju. 

9!)fafrctcn Mackereis 

Sie Blatteten finb tueicfjlidfje fette gifd)e. Blatt nimmt 
fie möglicüft nabe am ®obfe au§, toäfdji fie unb legt fie 
eine ©tunbe in ftarfeg ©alstoaffer. Sie toerben getoöbn* 
lief) gana in fodfenbeg ©alätoaffer gegeben, morin man 
fie 10 Blinuten forijen ober V 2 ©tunbe an ber ©eite be§ 
geuerS sieben läfft. Dfacf) 'Belieben fann man fie and) in 
©alstoaffer mit ©ffig, S^iebeln unb Bfefferförnern fieben. 
Beim Stnridjten garniert man fie mit Brunnentreffe ober 
Beterfilie unb gibt gefdfmotsene Butter mit ©enf unb 
gebaefter ^fSeterfilie baju. 

Sßcifififrf) Whitefish 

BZebrere äßeifffifebe toerben borgeridjtet unb an beiben 
©eiten mit ettoa y 2 Soß tiefem @infd>nitt Derfeben, 
toorauf man fie in eine mit Butter bidf auBgeftricbene 
Bfanne legt. Blan beftreut fie mit ©als unb Pfeffer, 
übergiefjt mit ettoa£ Sßeifstoein unb ber Brübe einiger 
©bambignong, beftreut bie gifdje mit einer Bfifcbung 
gebadter ©bambignonS unb ^Seterfilie, beftreut fie mit 
geriebenem SBeifebrot unb bädt bie gifd)e in mittetb eifern 
Qfen 15-—20 Biinuten. 

Heilbutt gebaden Baked Halibut 

Ser gifd) tnirb in ©djeiben äerteilt, gefaben, erft in 
Blebt, bann in ©i unb Brotfrumen getoenbet unb im 
febmimmenben Badfett golbbraun gebraten. Blit 9te* 
moutabenfauce 311 ferbieren. 

gifdjrcig Rice with Fish 

^ßfunb 9tei§ fodjt man in ©atgtoaffer mit ettoa§ 
Butter ober in gleifd)brübe fteif unb gar, fodft atsbann 
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3—4 Eier hart, fcEjneibet baS SBeifee in SBürfel unb 
reibt baS (Selbe burd) ein Sieb. !gnatoifdhen befreit man 
bie gifchrefte, bie ungefähr % ißfunb betrogen fallen, 
bon tpaut nnb ©raten unb bricht fie in ©iücfe. ®en 
gar gefoctjten SteiS, bie gifcbftücfe unb ßitoeifjtoürfel mifcbt 
man untereinanber, berrührt aßeS mit 2 ©felöffeln aet> ' 
laffener ©uiter, etma§ Sali, Pfeffer unb iWusfatnufj 
über bem geuer. 2)aS geriebene ©igelb mirb über bie 
©beife geftreut. 

Srcbfe Crabs 

$ie Srebfe, bie lebenbig fein müffen, merben auerft 
in tattern Sßaffer mittels eines ^anbbefenS forgfältig 
gereinigt. Qann läfet man in einem unterbef; |eif 5 = 
getoorbenen Reffet ein fleineS ©tüct ©utter aergefjen, gibt 
einen ©uf; ©ffig, SBaffer, einen ©unb fßeterfilie, aer= 
ftojäenen Pfeffer unb ©ala fnuatt unb gibt bie ®rebfe, 
toenn baS SBaffer ftarf focfjt, hinein unb rührt einige 
SJtale um. ©obalb fie nach 10—15 SWinuten eine rote 
garbe erhalten haben, toerben fie bom geuer genommen, 
bbramibenförmig über einer ©erbiette angerichtet unb 
mit ©eterfilie garniert. 

Stuftcra gcbncfcit Fried Oysters 

äßan tröpfelt ettoaS gitronenfäure unb ftreut gana 
menig SftuSfatbtüte auf bie Sluftern, inenbet fie in ©i 
unb ÜDtuSfatblüie unb barauf in geftofeenem Smiebact 
um unb läfft fie in einer fauberen ißfanne in todhenber 
©utter fteif toerben. ©in eigentliches ©raten macht bie 
Sluftern hart. 

2Iuftern=grifaffee Oyster Fricasee 

ÜDtan fodhe 2 Quart Sluftern mit ©aft, ettoaS SouiUon 
unb ettoag ©utter auf, läfet bie Sluftern auf einem Sieb 
ablaufen. Sftan fodhe 2 ©fjloffel ©utter mit 2 Sfetöffel 
SK'ehl gemifdht unb fo biel bon bem ©aft ber Stuftern auf, 
baf; eS eine fämige Sauce gibt. Qiefe mit hier ©igelb 
abaiehen unb gleich' bom geuer aieheu. ©ttoaS ©ala, 
©feffer unb gitronenfaft baau geben, bann bie Sluftern 




S t f c£) e 43 


barunter mifchen. 3Jtan fülle bie SDtaffe in gebutterte 
aWufdjelfdjalen, ftreue Semmelbröfel barüber unb bacfe 
fie gehn SJtinuten im beifeen Ofen. SPit Sitronenfdjeiben 
ferüiert. 

v Stocffifcf) mit iEomaten Codfish with Tomatoes 

itnb Kartoffeln and Potatoes 

Out getnüfferien Stodfifd) läfet man, mit faltem SBaffer 
gugefeßt, gang aHmäfüicf) bis fnabb ans Kochen fommen, 
bann nimmt man ifm heraus, enthäutet unb entgrätet 
ihn unb gerteilt ihn in nicht gu fleine Stüde, ©ine feuer» 
< fefte Sdjüffef ttfirb mit 53utter auSgeftridjen, bann gibt 
man eine Sage frifdj abgefocbte, in bide Scheiben ge» 
fdjnittene, noch 1 Inarme Kartoffeln hinein, barüber eine 
! Sage Stodfifcf). Sngtnifhen hat man eine SEomatenfauce 
mit giemiid] biel in Scheiben gefchnittenen gtoiebeln ner» 
mengt; bie Sftüebefn miiffen aber borfter mit einem fleinen 
Stiidchen Kioblauch leicht gebünftet tnerben. ®on biefer 
Sauce gibt man nun eine Schicht über beit Stodfifcf). 
Sann fommt eine Sage in Scheiben gefcfjnittene rohe unb 
entfernte Tomaten barauf, bann toieber Kartoffeln, gifch- 
Sauce, Tomaten uftn., fobafg SEomatenfance ben Schluff 
hübet. OaS (Sange befireut man bann mit geriebenem 
Käfe unb 2htiterffüdcben unb bädt e§ im Ofen bei mäßiger 
$ihe 30 bis 40 üftinuten. 90?it Sitronenfaft beträufelt, 
gibt man biefeS mohlfcbmedenbe ©ericßt in bcr Schüffef, 
in toelcfjer man eS gubereitete, gu SEifcf). 

©efochtcr Storffifrf) Boiled Codfish 

2 ^Portionen. 1% ißfnnb Stodfifd) mirb über 9tad)t 
in falteS SBaffer gelegt unb 1 Stunbe bor bem ©ffen 
in fleine Sfiicfe gerhflüdt. 33ian feßt ihn, mit faltem 
äßaffer bebedt, auf ben Ofen unb läfjt ihn nicht fochen, 
fonberm nur toaHen. (StarfeS Kochen mad)t ben Stod» 
fifch hart.) Sft ber gifch ioeich, fo giefjt man baS SBaffer 
ab unb erfebt e§ bnrch iUtilcf), läfjt einmal auffochen, 
rührt 1 Söffe# SfJtehl in falter Sftild) glatt, fügt bieS bei, 
fomie 1 Söffel 33utter nnb 2 gut gefchlagene ©ier; Pfeffer 
unb Safg nach Oefrfjmad. s Dtan gibt Safgfartoffeln ober 
junge ©rbfen bagu. 
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Marinierte geringe Pickled Herrings 

Schöne, grofje geringe (Milchner) merbett gemafdjen 
unb 24 Stunben in Sßaffer gelegt. Sann troefnet man 
fie ab, bautet fie, fchneibet einen fdjmalen ©treifen bom 
SBaudj ab, nimmt bie Milet) heraus, entfernt bie ©in- 
gemeibe unb legt bie gifcfyc in einen irbenen Sopf. Sie 
Mitdj aerrüljrt man mit etma§ ©ffig red)t fein unb tut 
fie au ben geringen in ben Softf. hierauf fod)t man bie 
erforberlidje Menge ©ffig (2 Seile ©ffig mit 1 Seil 
SBaffer berbünnt), legt auf bie geringe einige Scheiben 
gefdjnittene .3miebeln, Sorbeerblätter, Pfeffer-, (Setbür 3 = 
unb ©enfförner unb giefet ben ©ffig lautbarm barüber; 
trenn erfaltet, binbet man ben Sobf gut au. Sftadj 24 
©tunben finb fie aum (Sebraudj fertig unb galten fic£> 
6 SSodjen. Kartoffeln in ber ©djafe finb bie befte töeitage. 

gfifrfj'Grofctten Fish Croquettes 

2 fßortionen. % iPfunb gifdjüberrefte toerben enthäutet 
unb entgrätet. Sann aerbflücEt man fie fein, gibt 1 
eigrofjeS ©tücf gefchmotaene 93utter baran, fotbie 1 fein» 
gefdjnittene unb in Suiter toeich gebünftete Btoiebet, ©als, 
©atjenne-SPfeffer unb fobiet fRahrn, bafe bie Maffe bie 
richtige Konfiftena aum formen bon KroEetten erhält. 
Siefe teueren tberben bann mit etmaS aerrührtem unb 
gefalaenem ©i überftridben, in ©emmetfrumen umgebreht 
unb fdjön gotbbraun gebaefen. 

Jifdjfne Fish Pie 

Sie Sifcfjrefte tberben gehäutet, entgrätet unb aerftüdeli; 
bann mit ©ata, Pfeffer unb fRahm bermifd)t, fo baff e§ 
eine bidflidje Maffe mirb. Srifd) gefod)te ober übrig 
gebliebene Kartoffeln toerben in ©djeiben gefdjnitten. 
SRun buttert man eine Stuflaufbfanne unb füllt fie mit 
abtoedbfelnben Sagen bon gifdj unb Kartoffeln, auf tneldh 
lehtere man immer einige ©tiidfdjen 33utter legt. Stuf 
bie lebte Sage mirb ÜBecEmeljl geftreut unb Sutter berteilt. 
Man fann auch atoifdjen bie Sagen je 1 in Scheiben 
gefdjnitteneS, hartgefotteneS ©i legen. Sa§ Bericht mirb 
im Öfen gebaden, bis bie Krufte hellbraun ift. 
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5Rinb§fttet Beef Fillet 

£>iersu mähtt man ba§ Senbenftiicf, befreit e§ bon ben 
Knochen, siebt bie $aut ab, reibt e§ gut mit ©als unb 
Pfeffer ein unb täfet e§ roenigftens. eine Stunbe ruhen. 
Sann fbicft man e§. Sn eine Sratpfanne gibt man 3 
grofje liebeln, ißeterfilie unb eine in Scheiben ge= 
fdbnittene gelbe 9iübe. Samt legt man ba§ gteifch hinein, 
legt ein Stücfchen 93utter barauf, giefet stnei Söffet SSaffer, 
beffer gteifchbrütje, baran unb bratet e£, inbem man e§ 
fleißig mit ber eigenen (Sauce übergiefet unb umtoenbet. 
9bacb einer halben Stunbe giefjt man ein @ta§ roten 
ober meinen SBein baran unb läfet e§ braten, bi§ e§ 
mürbe ift. Sann legt man ba§ gteifdh berau§, fchöpft ba§ 
gett bon ber Sauce, berrührt bie 3*biebeln gut, treibt 
burd) ein Sieb, inbem man nodb einen Söffet Subbe nach» 
giefet unb bott einer halben Sitrone ben Saft nimmt, focht 
fie noch ein toenig auf, inbem man bas gleifcf) hineinlegt, 
unb fchneibei bann ba§ gteifch in fingerbicfe Scheiben. 
ÜDtan legt e§ bann auf ber Platte mieber ber Sänge nach 
Sufammen unb giefjt bie Sauce barüber. — Sa 3 u gibt 
man iDtaffaroni, geröftete Startoffeln, auch in Sal 3 tbaffer 
gefodften Slumenfof)!. 

fKiitbSbraten Roast Beef with Sour 

mit faitrent fRafjm Cream Sauce 

©in Senbenftiidf mirb gut geftobft, mit etma§ fßfeffer 
unb Sats eingerieben, brei bi§ bier Sage in ©ffig gelegt, 
täglich umgeiuenbet, bann abermals mit ©als eingerieben 
unb mit länglich gefchnittenem Specf gefbicft. Sann legt 
man in eine Pfanne ein tuenig Söutter ober Stbfdhöbffett, 
brei 3miebeln, eine gelbe SRübe, eine Setterietourset, atte§ 
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in ©djeiben gefchnitten, gibt ein menig bon bem SEarf 
einer giirone unb ein ©djmaräbrotrinbchen basu. @o 
läfet man e£ stoei ©tunben braten, iibergiefft e§ fleißig 
unb beftreidbi e§ bie unb ba mit einem Söffel fauren 
fJtabm. ©oltte e§ 31 t ftarf einbraten, giefet man etma§ 
gteifdjbrübe nad). Sann nimmt man bad gleifdh berau§, 
fdiödft ba§ gett ber ©auce ab, läfet bie 3 miebeln gefb 
merben, ftaubt ein tcenig SÖtebl baran, giefjt etma§ 
gleifcfjbrüEje su unb läfjt e§,. inbem man ba§ gleifrf) 
mieber fjineinlegt, noch auftochen. Sann datiert man 
bie ©auce burcb ein ©ieb. Sa§ gleifd) mirb in biinne 
©djeiben gefdjnitten, bie ©auce barüber gegoffen ober 
auch eigend baju gegeben. Saju gibt man ©artoffelfalat, 
©omdott ober nur gefdjälte, in ©alämaffer gelochte ©ar= 
toffeln. 


ißifnntc 9iinbcrfd)itibcl Beef Slices 

Sie ©djnitsel merben au§ bem jarteften gleifd) ge» 
fdmitten, gut geftopft, mit ©als, Pfeffer unb ein menig 
SKebl beftreut unb in recht fyeibet SSutter auf beiben 
©eiten angebraten. Sn einer Pfanne Iäf;t man 93utter 
^ergeben, röftet barin einen gebäuftcn Grfjlöffet fein ge» 
barften ©ded, eine fein gebadte 3 miebel, brei gebacfte 
ißiläe, ein Seelöffel gebadte ©adern unb ebenfobiel iße= 
terfilie, fomie bie ©djale bon einer biertel 3 itrone, legt 
bie angebratenen ©cfjnibel hinein, bämdft fie burd) 3 «» 
giefjen bon etma§ faurer ©ahne meid) unb mürjt ba§ 
©eridjt. SWan richtet bie§ mit unburdjgerübrter ©auce 
an, au ber 8 bi§ 10 Srodfen SDtaggi binsugegeben merben. 


Scnbcnbratcn Beef Tenderloin 

SWan flodft bie Senbe, bautet fie ab, fdidt fie mit gutem 
©ded, falgt fie, gibt einige ©cbeiben 3 nriebel, ein daar 
©tiiddjen gelbe 9tübe, etma 6 fßfefferförner, ein ©tüd 
Sutter, 4 ©fflöffet guten SBeineffig, etmad SBaffer ba^it 
unb bratet fie, bi§ fie meid) ift. Sann gibt man nod) etma§ 
3uder unb 14 fßint guten fauren fftabm baju, ben man 
mit bem Oanjen gut berfodfen läfjt, bafj e§ eine gelbliche, 
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nicht äu bide Sauce gibt. Üttan fdjneibe bann ba§ gteifdi 
in Scheiben unb begiefje e£ mit ber burd) ein Sieb ge» 
triebenen Sauce. 


Stinbcrjunge mit Beef Tongue Sliced with 

Sarbcflcnfaitce Anchovies Sauce 

Sie Sunge mirb gefotten, abgefjäutet unb in fingerbide 
Sd)eiben gefdjnitten. ^n einem Siegel täfjt man ein 
Stüd Sdjntalj jergehen, gibt ÜDteht, fobiel e§ annimmt, 
unb etmaS $udcr baju unb reiftet fd)ön braun, .flura ehe 
ba§ ©inbrenn braun ift, gibt man einen Söffet fein ge« 
miegte Sorbetten hinein unb löfft fie mitröften, füllt bann 
unter ftänbigem Stühren mit guter gteifd)brühe auf, gibt 
etmaS ©ffig unb Pfeffer, einige Steifen, ein Sorbeerblatt, 
eine Sitronenfdjate, aud) etmaS 93ratenbrühe baran unb 
läfet bie Sauce noch eine SSiertetftunbe fochen. Sann legt 
man bie gefdjnittene 3nnge hinein, fod)t fie nod) einige» 
male auf, legt fie bann heraus unb giefet bie Sauce burd) 
ein Sieb barüber. 


^padbrnten Minced Meat Roast 

©teiefje Seite bon Stinb«, ®atb= unb Sdjmeinefteifd) 
merben fein .jufammengehadt unb entfbredjenb gefaben, 
hierauf mirb etma§ in SBaffer gelneichteS unb güt auS» 
gebrüdteS Sßeifjbrot baju gegeben, ein ganjeS ©i baran 
gefchtagen, etmaS fein gefdjnittene gmiebet unb etmaS 
Pfeffer nebft fein gefdjnittenem ober gefdjabtem Sped 
baju getan. Sft ba§ Sdjmeinefteifd) fd)on redjt fett, fo 
ift menig ober gar fein Sbed nötig. SfltcS mirb gut 
burdjeinanber gcmifdjt, aus ber SDtaffc ein längliches 
Stüd geformt, entfbredjenb gett baju gegeben unb ge» 
braten. 23iH man Sauce baju haben, fo mirb, mentt 
ba§ gteifd) gebraten, ift, etmaS Stahm barüber gegoffen 
unb gut auffochen gelaffen. Sollte bie- Sauce nicht 
fauer genug fein, fo mirb entfbredjenb biet Söeineffig 
unb etmaS 3uder ba^u gegeben. Sann Iaht man mieber 
auffodheti. 
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Sfleifdjflöfte Meat Balls 

Einhalb ^5furtb feinfteS Dtounbfteaf fehr fein gefiacft, 
borher altes ©einige entfernt, bann awei Ünaen Weich 
gerührte SJutter fjinaugetan, ©als, KluSfat, 3 tr»ei Eigelb, 
faft gtoei Unsen in Kfilth geweichtes auSgebrücfteS S3rot 
mit hdurühren, sulefst ©djaum ber swei Eier. 3>tit 
einem Söffe! abftedjen unb fünf Ginnten in ©aläWaffer 
fodjen. 


Sauerbraten Sour Roast 

Ein fchöneS bicCeS ©tücf Kounbfteaf legt man im ©om= 
mer 2—4 Sage, im Sßinter 6—8 Sage in eine Ktarinabe, 
bie man Wie folgt herfteßt: Effig focht man mit 2 Sor» 
beerblättern, 4 —6 “Keifen, @ewür 3 » unb ißfefferförnern 
auf. Sft ber Effig au ftarf, fo berbünut man ihn mit 
einem Sritte! SBaffer unb giefet ihn bann fochenb über baS 
jubor geflobfte unb fauber abgewafchene gleifcf). Sie 
©chüffe! mufe, um baS gleifch bor Seigefchmacf an frühen, 
gana offen ftebenb an einem falten Ort, fliegender auf». 
bewahrt unb baS gleifch täglidf) umgeWenbet Werben. 
SSor ber eigentlichen 3ubereitung fann man ben Skaten, 
bamit er faftiger wirb, auf folgenbe SBeife fbiefen: Stan 
fcEjneibet balbfingerlange, nidjt 3 u bünne ©.peefftreifen, 
wälät fie in einem ©emengfe! bon geftoffenem @a!a, fßfeffer 
unb Kelfenpfeffer, fticfjt mit einem fpihen SKeffer inS 
gleifcb, febiebt bie Streifen hinein. Sann macht man in 
einem nicht au Weiten Sopf reiflich gutes gett unb 23utter 
recht heifj unb gelb, legt ben Skaten hinein, läßt bie 
entftehenbe 23rühe offen rafch abbampfen unb baS gleijl) 
ringsum bunfelgelb Werben, inbem man bieS im 3fett 
öfter? hin unb her fdhiebt unb umWenbet, W 03 U einige 
9Iufmerffamfeit gehört. Sanacf) ftreut man einen Eff» 
löffei Ktehl in baS gett, läfet eS ebenfalls bräunen, giefjt 
bann fchneÜ fobie! braufenb fochenbeS ÜBaffer feitwärts 
hinau, als nötig ift, ba§ Sieifch faum aur §älfte 3 U be» 
beefen, unb macht ben Sopf rafcf) au, baff bie Sünfte nicht 
berloren gehen. Kadf einigen SKinuten gibt man awei 
fleine Karotten, reicf)Iid£) grob gefdEjnittene Zwiebel, Wenn 
man gerabe hat auch 3 Wei bis brei 3 erfd£)nittene Somaten, 
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ferner ein ©tücfdhen ©cfjibarabrotrinbe unb ettt>a& non 
ber ©Jarinabe nebft ihrem Inhalt baau. geft augebecft 
Xäfet man ben ©raten 2—2 y 2 ©tunben langfant aber 
ununterbrochen bämbfen, toenbet einmal unb giefjt, toenn 
nötig, etrt>a§ Sßaffer au. ©ine SCaffe füffe ©atme in ber 
lebten halben ©tunbe fjinaugefügt, macht bie ©auce febr 
milb. ©eint fttnridjten legt man ben ©raten auf eine 
erbarmte ©djüffei unb fteüt ihn in ben 0fen, bi§ bie 
©auce boltenbet. §ft fie nicht fämig genug, gibt man ein 
menig in SBaffer glatt üerrüf)rie§ ©teht biaau. !gft 'bie 
©auce aber au fauer unb braun genug, fügt man eine 
£affe ©titäh bei. ©obann rührt man fie fdtjarf burch ein 
©ieb, läfft fie nochmals auffodfjen, gibt ettoaä über ben 
©raten unb reicht ben 9teft nebenher. Kartoffelpüree, 
©bäbdhen, ©ubeln, ©taffaroni baffen febr gut baau. 

©aiterbratcn auf Sour Roast, 

anbcre ?trt Another Style 

©tan brate fech§ ©funb ©ounbfteaf, roetcbe§ bier Bott 
bicf gefchnitten ift, in einer tiefen ©fanne in ©utter auf 
beiben ©eiten an. ©tan füge bier groffe Benebeln, eine 
SCaffe ©atfub, ©chibarjbrotfrufte ober ein ©tücfchen öeb» 
frühen unb eiu.Öorbeerblatt baau unb taffe e§ ätoei bi§r 
brei ©tunben fchmoren, mobei man ab unb au ein toenig 
fodfenbeS ÜBaffer baau gibt, fo bafo e§ nicht anbrennt. 
®ie lebte halbe ©tunbe bebecft man ba§ Steifet) mit SBaffer. 
©achbem ba§ Steifet] gar ift, fchneibet man ek in ein Sott 
biefe ©tücfe aum ferbieren. ©tan febtoibe 1 ©fetöffet 
©chmata unb 1 Gfftlöffel ©utter mit y 2 itaffe ©teht bunf'el» 
braun unb rührt mit foltern Sßaffer eine fahnige ©taffe 
babon, bie man 3 ur ©auce gibt, ©tan giefee jept bie 
©auce burch ein ©ieb über ba§ gefchnittene Steifet), läfst 
atte§ noch einmal gut burch heifi tnerben unb ferbiert mit 
©ubetn ober Kartoffetftöfeen. 

Ungarifctic ©djnibct Hungarian Cutlets 

©tan nehme atoei fßfunb gutes» ©inbfteifd), am beften 
bon ben Öenben, fcfjneibe alte Knochen unb tgaut ab, unb 
haefe e§ recht fein. Sann gebe man eine ÜJtefferfpipe 
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ißabrifa baran unb Ejadfe ba3 Stierenfett unter ba§ gleifd, 
bi§ el> redt gut bermifdt ift. ®ann forme man gtoölf 
ffeinfingerbide runbe ©dnifselbaraug unb folge biefelben. 
9bad)bem ba§ ©alg burdjgebrungen ift, fann man biefelben 
in @i unb 9teibbrot ummenben unb braten. 

Gtefdjmorte:@ üiinbfletfd, SBicncr 9Irt Vienna Roast 

9Wan fdjneibet au§ bem ©dlegel fingerbide ©deiben, 
flobft fie auf beiben ©eiten mürbe, mürgt fie mit ißfeffer 
unb ©alg, burcfjgiebt fie mit ©bed unb toenbei fie leicht 
in ÜDtebf um, Sann läjjt man ein ©tüd Söutter ger= 
geben, legt bie ©dnitten hinein, giejft ein @la§ 9Bein 
unb fobiel SBaffer bagu, bi§ ba§ gleifd gut angefeudftet ift. 
Sann läfet man e§ 3 ©tunben gugebedt langfam fdmoren, 
inbem man ben Siegel bie unb ba rüttelt unb ba£ gleifd 
auch einmal rtmloenbet. §ft e§ meid), mirb e§ auf einer 
fßlatte angericfjtet, bie ©auce burdj ein ©ieb gegoffen 
unb etma§ .Qitronenfaft baran gebriidt unb über ba§ 
gleifdl gegoffen. 

(Sftcrba3t)=SRoftbraten Esterhazy Roast 

Gctma 2 ißfunb Dtinbfleifd, 9Uf)f>enftüd, läßt man fid 
in brei Steile teilen, flofjft, folgt unb pfeffert e§, gibt in 
einen Siegel gtoei in ©Reiben gefdnittene Bmiebeln mit 
einem ©tüd ©dmeinefett unb läfjt e§ gut beif? merben, 
gibt aud) nod) eine SJlefferfbifee boE ißabrifa bagu, ber» 
rübrt aEe§ gut unb fegt ba§ gleifd 1 barauf. 9tun bünftet 
man biefe§ gut toeicb, mag in ungefähr einer ©tunbe 
gefdeben ift. Sen ©aft läfet man nod gelb einbraten, 
giefjt etmag gleifdjbrübe baran, ebenfo 3—4 tüfjlöffel 
biden fauren 9iabm, nach belieben etmag ©ffig. iEadbem 
bie ©auce nod einmal aufgefodt ift, mirb fie burd ein 
©ieb über ba§ gleifd auf einer fßlaite gegoffen. 

©ccfftcaf Beefsteak 

tgiergu nimmt man bag lange bünne ©tüd bon ber 
öenbe, befreit eg bon ben Anoden, giebt bie §aut ab unb 
fdneibet eg in gmeifingerbide ©deiben. Siefelben mer» 
ben breit gefdlagen, eine ©tunbe bor bem ©raten mit 


©al 3 unb Pfeffer eingerieben. ®ann legt man in eine 
flacfee fßfanne ein grofeeS ©tücE Satter, bie Seeffteaf§ 
barauf itnb bratet fie rafdj atfjt bi§ 3 ebn ®?inuten, menbet 
fie einmal um, legt fie auf eine glatte, giefet in bie 
Sutter, in mejcber fie gebraten tourben, 3 toei ©felöffel 
beifee gleifcfebrübe, rübrt ftänbig, bi§ bie ©auce mehrmals 
aaffocbt. Sie Srüfee giefet man über bie Seeffteafä. — 
$iersu gibt man geröfiete ober in ©alsmaffer gefodjte 
Kartoffeln, fötan tann auch auf jebe§ Seeffteaf ein @i 
(fogenannte§ ©cfefenauge) legen unb ferbieren. Ober man 
fann beim Stnri^ten in bie ©auce atnei bi§ brei ©felöffel 
©arbeEenbutter (fieEje bort!) geben unb biefelben über 
bie SeeffteatS giefeen, ober mäbreub be§ Sraten§ auf 
febe§ Seeffteat ein ©tüdcfeen ©arbeEenbutter legen. Sn 
biefem galt finb bie SeeffteaB aber febr menig 3 U fal 3 en. 

Sucffclfteiner Sabarian ©teto 

SWan nehme 2 ißfunb Senbenfteifd) unb fcfeueibe e§ in 
3 iemlicb grofee SBürfel, ferner % ißfunb reingemafcfeeneS 
fftinbämarf in gans bünne ©dheiben, 6 grofee, robe ge= 
fdfälte Kartoffeln in ©dheiben, 2 mittelgrofee 3bDie&eIn, 
2 ißeterfilienmurseln Ull b Seterfiliengrün unb 2 gelbe 
fftüben, atte§ sufammen gemiegt. Qbige§ gebe man in 
einen Stiegel, unb 3 toar al§ Unterlage einen teil be§ 
gefcfenittenen 9tinb§marf§, barüber ba§ gleifd), ba§ 
öorber mit @al 5 unb Pfeffer beftreut mürbe, bann bie 
SBurseln, bann eine Sage Kartoffeln, bann gleifcfe, mieber 
SBurseln unb Kartoffeln, 3 ulefet gleifcfe unb oben auf 
ben übrigen teil be§ 9tinb§marf§ etmaS gleifcfebrübe. 
Ser tiegel mirb nun feft gefdjloffen unb gefocfet, big e§ 
gar ift. Sa§ fertige ©ericbt mirb in eine tiefe @cf)üffel 
gegeben unb fogteidf ferbiert. 

9?inbffeifcb=.t>fl<fbTctten Minced Beef Roast 

©tma 3 Sfunb faftifte§ fRinbfleifcfe treibt man burcfe 
bie gleifdbbocfmafcbine, fcfjneibet Sfunb ©faecf in 
SBürfel unb mifä)t biefe barunter, fomie ein in SOUId) 
eingemeicfete§ SBeifebrot. ferner gibt man 2 ganse ©ier, 
©als, Sßfeffer unb bie abgeriebene ©chale einer halben 
Bitrone basu, formt einen länglichen SBecfen, ffoicFt ifen 
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mit einem meiteren % Sßfunb Specf unb bratet ifjn unter 
ftänbigem Slufgiefeen bon gctt. SDtan fann Oerfdbiebene 
aBurgeln unb eine in Scheiben geschnittene Stiebet mit» 
braten unb an bie Sauce nach belieben einige ©felöffel 
fauren 9tabnr geben. , 

©ebacfcnc SHinb^ungc Fried Beef Tongue 

Öt't bie 9tinb§aunge in Salsmaffer ober gleifcfebrübe 
meid) gefotten, fo siebt man ifjr. Solange Sie nocfe marm 
ift, bie £>aut ab, fcfeneibet fie in fleinfingerbide Sdbeiben, 
unb falst unb pfeffert fie ein toenig. 9tad) gänslidfem 
ßrfalten mirb fie irt berrübrtem @i unb fein geriebenen 
Sröfeln, meldfe mit eima§ 3JZef)I bermengt finb, um» 
gemenbet unb auf ber Sßfanne in beifeem SdEjmals braun 
gebacfen. 

SBietter SRoftbrntcn mit gluicbctn Vienna Roast 

2 Portionen. 1 Sßfunb d)ud fteaf toirb in 2 bäumen» 
biete Scheiben gefefenitten, gut geflopft, mit fßfeffer unb 
Salj beftreut unb 5—6 SDtinuten in beifeer, .brauner 
Sutter ober gutem Scfemeinefett in einer flauen, eifernen 
Pfanne gebraten. 3Kan beftreut fie mäbreeub be£ 93raten§ 
mit nubelig gefdjnittenen Siniebeln, loenbet ben SJtofi» 
braten einmal um, läfei ibn auf beiben Seiten bräunlich, 
bie gmiebeln aber nicht braun toerben, richtet ibn auf 
einer gekannten flachen Scfeüffel an, beftreut jebe§ 
Scfenifeel mit gebratener Btoiebel, löft mit einigen Söffeln 
beifeen SBaffer§ ober gleifcfebrüfee ben Sratenfaft in ber 
Sßfanne loS unb fchüttet ifjn über ben SKoftbraten. 90?au 
gibt gebratene Kartoffeln baju. 

©ebiinfteter SRoftbrateit Braised Vienna Roast 

SD?an toiegt etmas SfSeterfiliengrün, .Bmiebel, Zitronen» 
fefeale unb Sbbmian fein jufammen, gibt e§ in betfee 
®utter, mälst bie gefallenen Sftofthraten in SKebl, legt fie 
in bie Sutter unb bünftet sugebeeft % Stunbe. Sann 
legt man ben ©raten auf eine gelnärmte ScEjüffel, fügt 
ber Sauce etma§ SRabm ober gleifcfebrübe bei, focht fie 
auf unb gibt fie über ba§ gleifcfe. 
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glcifcßfitgcl Beef Ball 

; 2 ißfutrb gehaßtes 9tinbfleifcb unb *4 ©f»nb gehaßtes 
Schmeinefleifcb bermifcht man mit 4 Eiboitern, 2 gangen 
Eiern, 2 geriebenen Senuneltp ettoag Saig, ©feffer unb 
aßfpice ngrift % itaffe füfjen fftahm, arbeitet aße§ gut 
burcfjeinanber, formt bann eine Kugel unb binbet fie in 
ein Stüd neuen, gebrühten ßßuSlin ein. ®ann legt man 
bie Kugel in einen Stopf mit fiebenber gleifcbbrühe ober 
fodjenbem Salg»affer, läfjt fie l x /2 Stunbe barin fodjen, 
nimmt fie heraus unb legt fie auf eine getnärmte Scfjüffel. 
SWan giefet eine Eaperm, Tomaten» ober ©arbeßenfauce 
barüber. 

ßfoflbrnteit Roulade of Beef 

2 Portionen. Ein in Scheiben gefcbnitteneS fßfunb 
JöeeffteaffleifdE) mirb geflopft unb mit Pfeffer unb Saig 
gemürgt. Sann badt man 4 llngen ©ped, 2 3nnebeln 
unb ettoas ©eterfilie fein, mifcbt bieS mit 3 Eßlöffel ge» 
riebenem ©rot, ettoaS Pfeffer unb Saig, berteilt eS auf 
baS gleifcf), legt in bie ©litte einen Streifen faure @urfe, 
roßt e§ gufammen unb umtnidelt eS mit einent gaben, 
bamit bie güßung nicht herauSfäßt. hierauf bräunt man 
1 Söffel ©utter in einer Eafferole, legt baS gleifcb hinein 
unb bratet es Don aßen Seiten braun, gibt Don Seit gu 
Seit einige Söffel heifeeS SBaffer, fomie et»aS 8itronen= 
fchale unb gefdjnittene ©eßerie bagu unb Xäfet eS unter 
öfterem ©egiejjen, gut gugebedt, 2 Stunben Iangfam 
bünften. Sann nimmt man bas gleifcf) heraus, gibt nach 
©eliebcn 1 ©löschen SBeifetoein ober et»a§ Süronenfaft 
ßingu,, läjgt bie Sauce noch einmal auffochen, feiht fie 
burdh unb cjiefet fie üöer baS gleifcf). ©tan gibt Saig* 
ober geröftete Kartoffeln, auch SteiS bagu. 

Klopfe Beef Balls 

2 ©ortionen. % ©funb fftinbfleifd) Dom Stop of Sir» 
loin ober fftounb unb % ©funb Schmeinefleifdh »erben 
bon tgaut unb Sehnen befreit unb fein gehaßt, ebertfo 
einige Sarbeßen. Sann »erben 1 feingefebnittene Q»ie* 
bei, ©feffer, Saig, ein »enig ©tusfahtufg, 1 Ei, 1 ge» 
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riebeneS 5D?iI<f)brot ober 1 geftoßener 3ftüebad mit Bern 
Steifch burchgefnetet. ®aS Steifet) formt man in 6 Stüd 
runbe Stopfe unb mätgt fie in geriebenem iDtildjBrot. 
hierauf toirb 1 Eßlöffel 39utter mit 1 gefdjnittenen 3mie= 
Bel gebräunt unb bie Stopfe barin 20 ÜRinuten, gugebedt, 
langfam gebraten. 3« ber SJrühe tut man 1 Stoffe focfjem 
beS SBaffer, 2 Qitronenfdjeiben, etmaS geriebene Semmel, 
läßt bann bie SBrüdje auffochen, legt bie Stopfe hinein unb 
ridjtet an. 2Ran gibt gefocbte Sartoffeln, Salat ober 
©emüfe bagu. 

ißanierte 9Jtnbffcifcfjfcfjci6en Slices of Beef Baked 

^iergu bermenbet man Dtefte bon gebämpftem ober auch 
bon gelochtem Siinbfteifch, fcbneibet biefetben in Scheiben, 
beftreidjt fie mit Ei unb toälgt fie in geriebenem Sßeißbrot, 
um fie in heißer SButter ober Seit braun gu braten, ©ine 
Senffauce unb gefodhjte Sartoffeln gibt man bagu. 
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Steif rf)tmt§ Plain Hash 

llebrig gebliebenes, gefodffieS, gebratenes ober gebämpf* 
teS fRinbfteifch toirb fein gehadt. 3» 1 Quart baboit 
nimmt man 1 feingefchnittene 3büebet unb 2 tjartgefodhte, 
gemiegte Eier, mifcht atteS gut mit 1 SCaffe heißem SBaffer, 
tut eS in eine Sßfanne, fügt noch 1 Eßlöffel Söutter, ettoaS 
fßfeffer unb Satg bei, unb läßt eS unter fortmährenbem 
Umrühren auf einem fchmachen Setter 15 SWinuten bünften. 


Steifdjeicrfitcbcn Omelet of Beef 

2 Portionen. 1 ißfunb gteifch unb 2 3toiebetn tnerben 
fein getoiegt, mit halt eingemeichtem unb toieber auSge» 
brüdtem SBeißbrot, bem nötigen Saig, Pfeffer, etlnaS Senf 
unb 3 Eiern gemifdht unb bann in ber Eierfudjenpfanne 
mit 1 Söffet 93utter ober Seit auf beiben Seiten hellbraun 
gebraten. S5ie SWaffe muß etlnaS bünn fein. Senupt man 
SRefte gelochten SteifdfeS, fo nimmt man auf 1 SPfunb 
Steifet) 8 gier, ©efodjtes gteifd) ift troden unb toürbe 
batjer bie SRaffe ohne reichliches Ei brodeln, Steifet)* 
eierfudjen taffen fich fchnett gubereiten; man gibt irgend 
einen Satat bagu. 
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m ©cbratene Ddjfenleber Bullock’s Liver Fried 

t f 2 Portionen. IVz ißfurib Odjfenleber mirb abgeffmlt, 
e i bie ijaut abgeaogen unb in fingerbide Scheiben gefdjnitten. 
f Sann nimmt man ^4 ißfunb ©ped (Sacon), fdjneibet ifm 
in Streifen, befirent biefelben mit Pfeffer unb ©ala unb 
I ftcdt fie in bie Seberfdjeiben, ftreut nun etmas 3Jbe£)I bar* 
j)' über unb bratet fie in Sutier unb Sd)ma(a auf beiben 

r ©eiten braun. ES barf fein SSaffer augegoffen toerben, 

fo lange bie Seber in ber ißfanne bleibt. Sie Sauce be¬ 
reitet man, inbem man etmaS fodjenbeS SBaffer in baS 
j gett in ber ißfanne fcfjüttet, auffodjt, etmaS 2JtehI basu 
riiEjrt unb mit ißfeffer, Sag unb ettoa $itrone mürat. 


9?inbfletftf) in faurer Beet Roasted in Sour Milk 
üßtldj gebraten 

90?an nimmt ein Stüd rote aum Sauerbraten, flobft eS 
recht mürbe unb reibt eS mit ein menig ©ala unb Pfeffer 
' ein. Sann macht man Sutier, Sped ober Stierenfett 
gelbbraun, legt ba§ gleifch hinein unb läfjt eS ringsum 
hellbraun merben, mobei man et, um Stabreimen au ber* 
-hüten, öfters hin unb her fcfjiebt. £at eS fo eine gute 
k garbe erhalten, fo giefjt man öfters etmaS biefe faure ÜÖtitd) 
f hinau, mährenb man ben SBraten feft augebeeft bei guter 
I tpifce ununterbrochen fotange fdjmoren läfjt, bis er milbe 
; getoorben ift. 

Sind) fann man baS gleifch, ohne eS au ftopfen, toor.bem 
©ebraud) im Sommer ohne Stachteil 4 Sage mit bidf ge» 
J; morbener Sbtilch bebedt aufbemahren. SaS StüdE mirb, 
■ um e§ bor gnfef'ten au befdjühen, mit einem Sücbentuche 
i augebedt unb nach 2 Sagen, beffer täglich, bie SJtildh er* 
J neuert, iöcim ©ebraud) legt man ba§ gleifch mit bem 
c' nötigen ©ala beftreut troden in einen Sopf, lägt bie ent* 
i ftehenbe Srüben offen abbampfen, nimmt eS bann heraus, 
i beftreut eS mit bem ermähnten ©emüra, macht eS im gett 
| braun unb berfährt mieber mie gefagt morben. Seim 
STnridften fann bie Sauce, meldfe gelbbraun unb fämig 
fein muh, nötigenfalls mit faltem SBaffer anfammen* 
gerührt merben. 
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Secf Sinne Beef Blanc 

be 

©itba 3 ißfunb nidjt febr fettes Stippenftüd toerben ge» ui 
Hopft, mit ©affer faum Bebeeft unb abgefdjäumt imb barm 
toirb baau gegeben: eine Seterfitieniburäel, eine Sftöbre, 
ein Sorbeerblatt, eine Qtoie'bel, ettoaS grobes ©etoürj, 
ein reidjIidfeS ©tüd Sutter urfb nun tbirb eS feft augebedt g, 
gargefdjmort ibaS eine Beit bon etma 214 ©tunben K 

erfordert Eine ©tunbe borfjer gibt man reichlich aubor b 

gargefocffte ©bampiffnonS nebft ettoaS geriebenen ©eife» r 
brot binäu. Sie Srübe lafet man fobiel einfodfen, als ' 
man ©auce haben toitt, richtet fie über baS gleifd) an unb 
gibt eine ©djüffel mit bampfenben Kartoffeln bagu. 1 

Sfinbcrbraten auf Hungarian Roast Beef 

ungorifdjc 9lrt \ 

SDtan nimmt baau ein ©tüd ©irloin ober bom Stippen» 
ftüdf, baS gut abgelagert fein muft @ut geflopft unb 
reidjlid) gefpidt, reibt man eS mit ©alg, ißaprifa unb ge» 
ftofjenen Steifen ein, beftäubt eS ringsum bid mit 2>tebl» 
toorauf man eS in ein paffenbeS Sratgefdjirr gibt mit 
reidjlid) foebenber Sutter übergiefet unb bon allen ©eiten 
fd)ön braun brät. Sann nimmt man baS gleifcb berauS, 
gibt eS in eine KafferoHe, bebedt eS jur Hälfte mit fodjen» 
bem ©affer, fügt einen @uf; Siffig, atoei ganae 3®iebeln 
unb ein ©tüddjen Süronenfcbale binau unb bünftet eS gut 
augebedt haeicf). Sen Sraten gibt man mit ber einge» 
fodbten ©auce au ©auerfraut. 

fRotfcg Seeffteaf Beefsteak ä la Tartare 

©in gutes ©tüd (Senberloin) treibt man burd) bie 
gleifdjmafdjine unb bermengt es gut mit folgenben 
taten: 1—2 roben ©ibottern, ettoaS ©als, Pfeffer, fein» 
gefjadter Riebet etlnaS Sitronenfaft, Del, fomie etroaS 
©uppenmürae. ©rgibi boraüglicben Srotaufftridj. 

Klopfe mit gering Cutlets with Herring 

ober ©arbeiten 

Su 2 fßfunb febr fein gebadteS gleifd) nimmt man 
einen auSgegräteten, gemäfferten unb gebadten gering 
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ober ©arbeiten, eine feiugebactte 3tniebel, etmaS gerie= 
feneS SBeifjbrot, 6 Geier, 2 Unsen ©utter, ©als, Pfeffer 
nnb SRuSfatnufj unb mifdjt altes gut untereinander. 
$ann formt man längliche ©löffe barauS, gibt fie in eine 
©afferolle, legt einige ©tiictctien ©utter bastoifcben, gibt 
4 Waffen gleifdjbrühe, bie man borber Pom gieifcfjalafalX 
gefocbt bot unb einige 3 itronenfcheiben basu unb focht bie 
©topfe sugebedt 10 SDUnuten, indem man fie einmal um= 
brebt. 3ulebt gibt man ettoaS ©fehl in bie ©auce unb 
richtet bie ©topfe barin an. 


llngartfdjcS ©ulafdj Hungarian Goulash 

©JagcreS ©inbfteifdj mirb über beit gaben in Scheiben 
gefcbnitten unb biefe in mehrere ©tücfe geteilt. 3 u 2 
©funb gleifcb nimmt man 8 Unsen ©pect, einige 3micbeln, 
fdjneibet beibeS in Heine SBürfel, röftet eS sufammen gelb, 
gibt baS gieifd) hinsu unb röftet ba§ (Sause über lebhaftem 
geuer folange, bis ber reichlich herbortretenbe ©aft bis 
auf einen fleinen ©eft Perbampft ift. SDann tut man ©al 3 , 
Pfeffer unb ettoaS ©aprifa baran, rührt eS mof)I burch« 
einanber unb richtet e§ recht fjeife an. ©ocfjbauer eine 
halbe ©tunbe. 

©panifd) gricco Spanish Fricco 

©tan nimmt su biefem (Sericbt ein gutes ©tücf ©irtb* 
fleifch (gilet), flopft eS langfam meid), fdjneibet eS in 
Heine SBürfel unb mifcf)t biefe mit ©als unb etmaS 
Gfapennepfeffer. Unterbeffen merben ©artoffetn mit reid- 
lidf) ©als gar gelocht, in etmaS ftärfere Scheiben als su 
©alat gefcbnitten unb recht heifs gehalten. 3 u einem 
drittel gieifd merben gtoei Srittel ©artoffeln genommen. 
®ann legt man auf ben ©oben eines SCopfeS mit gut 
fdliefjenbem SDecfel mehrere ©tücfchen ©utter, barauf eine 
Sage ©artoffeln, mieber etmaS Butter, barnadh eine Sage 
gleifdf) unb eine Sage Hein gefdnittene 3ttüebeln, melde 
Subor in ©utter gefdmort (nicht gebraten) find, unb fährt 
fo lagetneife fort, morauf ber ©opf feft sugebedt unb an= 
fangS auf eiu gelinbeS geuer gefept mirb. ©obalb bie 
©peife 3 U braten anfängt, mirb fie Porficfjtig umgerührt 


unb berfelben ettoa§ mehr $ihe gegeben. Snatoifchen 3 er ■ » 
rühre man einen ©fjlöffe! 9Jteh! in einer Saffe Sftottoein I ai 
unb einer halben SCaffe bicfer faurer ©ahne unb fteßt e; i 
äur ©eite, bi§ man noch 1 mehrmaligem befjuifamen Um 8 
rühren bemerft, bah bas? gleifd) eine graue .garbe erhalten $ 
hat, morauf man bie ©auce barüber giefjt. ißacbbem biefc '« 
gut burdjgefodjt ift, mirb ba§ ©erid)t in einer erwärmten ; .1 
©djüffe! ohne ©eilage aur Safe! gebracht Kodjbauer , 
% ©tunben. m 

9!inbf!etfd)flöfjrf)cn mit Beef Balls witb 

Somatenfauce Tomato Sauce 

IV 2 ißfunb gehaßtes? 9tinbf!eifd), 1 ^affe rohe gehacftc H 
Kartoffeln, 1 ©fjlöffel gehaßte ißeterfilie, ©ala unb ißfef» fl 
fer, 1 ©i, ißtilcb, 2 Waffen Somatenfauce. Sa§ gleifd), 
Kartoffeln unb ißeterfiüe mifchen, ©ala unb Pfeffer hin= 
3 ugeben, baä gefdjlagene 6 : mit foöie! SDtild) (ungefähr N 
% Stoffe) Oermifchen, bah ber Seig aufammenhält, Klöh» 
djen fo groh toie eine SBalnuh barau§ formen, unb in 
beifjem gebt braunbraten. Sie Klößchen bann in eine 
SBacfform fußen, fie halb mit einer Somatenfauce be- 
becfen, bie gut mit gehacften ^Wiebeln gemürat ift, unb 
noch bei mittlerer §ibe (350 @r. S-) 20 ^Minuten baden. 


£albfleifdi 

GingcutarfjteS Kalbflciftf) Pickled Veal 

3Kan fdfneibet Kalbfleifch in beliebige Stüde, toäfdjt 
e§ in lautoarmem SBaffer, falat e§ ein wenig ein unb 
läßt e§ eine ©tunbe liegen. Sann gibt man in einen 
Siegel ein ©tüd Sutter, einen Söffe! gefchnittene Stoie» 
bel, legt ba§ gleifcf) hinein unb bünftet es? Weid), inbem 
man es? hier unb ba umWenbet. Öft e & fertig, legt man 
eS herauf, ftaubt einen bi§ 3 Wei Söffe! ißteh! baran, 
gieht gute gleifchbrühe nach unb läfct bie ©auce mit bem 
gleifdj. nod) auffochen. Sor bem 9!nridjten legt man 
ba§ Steifd) auf bie ißlatte unb gtefet bie ©auce burdf 
ein Sieb barüber. SWan fann auch an bie ©auce ein 
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er- mcnig 3itronenfaft ober einen Söffe! SSein, nadj belieben 
ein ; ancf) ©fftg geben. 

e;> 1 

tn Änfbc-gufafcf) Veal Goulash 

611 ■ 

,r, < 3 tDei fßfunb ^albfleifcf) inerben bon $aut unb ®nodjen 

L , befreit unb in grofee SBürfe! gefcfjnitten. einem tiefen 
er Siegel läfjt man ein biertel fßfunb 33utter ^ergeben, 
fdfjneibet amei grofje 3miebe!n in gana fleine Stücfdjen, 
läfet fie im gett ein tnenig bünften, gibt bann eine fßrife 
.j fßabrifa baau unb legt ba§ gleifd) leicbjt gefafaen hinein 
! ( unb becft e§ gut au. §ie unb ba fcEjüttelt man e§, becft e§ 
. aber nidbjt auf. Stad) Sreibiertelftunben ift e§ fertig. 
f c iöZan becft e§ ab, giefft gleifcbbrühe baau, rübjrt brei Söffe! 
f, fanren 3Zat)m barau unb läfet e§ nod) ein tnenig fod)en. 

b 1 

i= ©cfpicftcg SalbSpcra Calf’s Heart 

1 ®ie ^alb§ber.ae merben in gleifdjbrübe blanfdfiert, 
halbiert, !eicf)t mit Sal 3 befprengt unb fd)öit gefbidt. 
3 hierauf inerben fie in einem £iege!»mit Sutter, 3 miebe!n, 
einer in Scheiben gefdjnittencn gelben Stübe unb einem 
, Söffe! gdifepbrübe fo lange gebünftet, bis fie meid) finb 
unb bie 3miebe!n anfangen, gelb 31 t merben. Sie merben 
bann perauSgelegt, bie Stniebeln mit ettna§ fötel)! ange» 
ftaubt, mit g!eifd)brübe aufgefüllt unb gut au§gefod)t. 
Sie Sauce mirb bann burd) ein Sieb baffiert unb bie 
Zgerae barin nod) etmaS aufgefod)t. fOZan fann and) ettoa§ 
©ffig, SBein ober 3 ittmuenfaft baran geben. iöZan lege 
bie §erae auf eine ißlatte, fcfjneibe fie einige fötale burd, 
füge fie mieber fdjön aufammen unb gieffe bie Sauce 
bariiber. \ 

$alfdjer Salut Moak Salm from Veal 

(tum Salbffcifd)) 

4 fßfunb Salbfleifd) merben mit Sal 3 tüdjfig einge= 
rieben unb gleid) in ben Siegel gegeben, um gefoebt au 
merben. Saau tommen 4 in Scheiben gefdjnittene 3mie= 
§ beln, 3itrouenfd)aIe, 6—8 Stücf Steifen, fpfefferförner, 
Sorbeerbüitter unb fßeterfilie. SSon biefen gebe man eine 
' Sage unter unb eine über bat> gleifd) unb ©ffig barüber. 
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©tan läfet bas> gleifdj 4 Sage in btefer ©eiae liegen, inenbet; 
e§ ober täglich ein» bis» ameimal um. ©acbber fodjt man 
basfelbe meid), gibt jeborf) noch Effig unb Sßaffer baau, 
bamit ba§ gleifdj gana bebedt ift. ©tan läjjt ba§ gteifdi 
in ber (Sauce erfalten, nimmt e§ bann betaust unb ftreidjt 
2 y 2 ttngen feingemiegte Sarbeßen mit etmaS ©eterfilie, 
ferner Effig unb Set bariiber. ©tan fann au biefem 
faffcßen Salm ©taponnaife geben. 

©croßte SatbSbruft Rolled Breast of Veal 

Eine ®albs>bruft mirb rein gemafcben, bie ©ippen unb 
Knorpeln auSgelöft unb eingefalaen. Sann nimmt man 
in bünne Scheiben gefdjnittenen Sped, betegt bie ©ruft 
innen bamit, roßt fie feft jufammen, binbet fie unb Iäfet 
fie amei Stunben fielen, monad) fie mit etmaS gleifcb» 
brübe unb unter öfterem ©eftreidjen tritt ©utter gebraten 
mirb. Sie ©ruft mirb in'bünne Scheiben gefdEjriitten unb 
bie Sauce öarüber gegoffen. 

Saiferfdjittbel Veal Cutlets 

©om ®albs>fdjlegel fcfjneibet man bide bieredige Stüde, 
Hopft unb faljt fie, legt fie in einen Siegel mit einem 
Stüd ©utter. ltnbebedt läfjt man fie auf aiemlidj ftarfem 
geuer auf beiben Seiten beßbraun braten unb giefjt, 
fobatb fidj bie Sdjnitsel bräunen, etmaS fauren ©abm 
baau, menbet fie öfters um, bi§ fie gana meicb finb unb ber 
©abm au einer beßbraunen Sauce eingebraten ift. ©tan 
giefjt nad) ©ebarf gleifcpbrübe baran unb giefjt bie Sauce 
burd) ein Sieb über bie Sdjnibeln, bie man noch mit 
^aßern beftreuen fann. Sie fßlatte garniert man mit 
Sitronenfdjeiben. 

i 

Sitlbsßjint gcbiinftct Stewed Calf’s Brain 

SaS ,§irn mirb Don ben tpäutdjen gereinigt unb rein 
gemafcben. hierauf läfjt man ©utter aergeben unb in 
biefer etma§ fein gefcfjnittene $miebel ein menig auf» 
taufen. Sann mifdjt man ba§ §irn bei, falst unb pfeffert 
e§ unb läfjt eS fo lange bünften, bi§ bie ©utter anfängt, 
fidj au Hären. 
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GSefmcfeticä £>irn Fried Calf’s Brain 

:rt 

4 , 2 Ran lege bie SaI 6 §f)irne eine ©tunbe in falteS Sßaffer, 
J bamit fie fdjön toeifj merben, aiebe bie $aut ab, fcfjneibe 
jt jebeS in brei Steife, beftreue mit @aI 3 unb Pfeffer, tauche 
fie in ein DerftopfteS Gi, menbe fie in fein geriebenen 
n. SBeifebrotbröfetn um, unb bade fie in einer flachen Pfanne 
in bei&em ©djmala fcfjön gelb. 

,1 Salbgfdjnibel Veal Cutlets 

5 SaS gleifdjige bom ®alb§fd)negel toirb bom Sein 
, abgelöft, bie $aut entfernt, balbfingerbide ©cbnibel ge= 
j. fd)nitten, flad) unb meid) geflobft; bann beftreue man fie mit 
f ©als unb Pfeffer, legt fie aufeinanber unb läfet fie eine 

, ©tunbe ruhen. hierauf merben fie in Gi unb Sröfeln 

. urngemenbet unb in einer ftadjen ijßfanne in fmifeenr 

i ©dfmats fd)ön braun gebaden. 2 Ran ifjt fie su ©emiife 

ober ©atat. 

Itiigarifdje ©dfnibel Hungarian Cutlets 

2 >tan nehme smei Sfunb gutes 9tinbfteifd|, am beften 
bon ben Senben, fdjneibe alle Knochen unb §aut ab, unb 
bade e§ recht fein. @Ieid) 3 eitig bade man % i)3funb 
gutes 92ierenfett fein. Sann gebe man eine SOTefferfbitm 
ißaprifa baran unb bade ba§ 9iierenfett unter ba§ gleifd), 
bi§ e§ recht gut bermifcbt ift. Sann forme man smölf 
fleinfingerbide runbe ©djnibel barauS unb faläe biefefben. 
■ ütacbbem ba§ ©als burdjgebrungen ift,dann man biefelben 
in Gi unb Seibbrot urnmenben unb braten. 

StalbSfotelcttcn Veal Chops 

2 Ran nimmt basu ba§ Slüdenftiid be§ halbes, fdjabt 
bie §aut bom Snodjen unb fdjneibet ®oie!etten. Srei 
bon ihnen flopft man meid) unb falst unb pfeffert fie. 
Sei ben anberett badt man baS gleifd) fein, faljt unb 
pfeffert eS ebenfalls unb formt fdföne ®otetetten barauS. 

B^ebeS mirb bann mit berriihrtem Gi beftridben, in Srot- 
bröfeln auf beiben ©eiten umgefebrt unb in ber Sfanne 
mit betfeem ©dfmals fdjön braun gebaden. 9Kan fann fie 
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auch ohne ©i in Söröfeln umfefjren unb bann auf bem fRofie 
braten (grillieren). 

: ) 

fyrifaöetlen Fricandelles 

©in eigroßeg ©tüd Söutter treibt man flaumig ab, 
gibt ätoei ©ier baran, ein in SRitdi eingemeicßteS unb 
au§gebrüdte§ 2Beißbrot, bann einen ©ußbenteller boß 
gemiegteS gleifd), am beften bom Kalbnierenbraten, mengt 
aßeS gut äufammen, gibt nach ©efchmad ©als, fßfeffer 
unb fein getoiegte Stoiebel, ein fleineS ©tüdcßen Sitronem 
floate unb etmaS ißeterfitie basu, formt mittelgroße Knobel, 
bie man fladj brüdt, in 2ßebI umioenbet unb in beißem 
Sett fcßön braun bäcft. 

3fIeifdjcroqttette8 Meat Croquettes 

£>at man Ueberrefie bon ©efliigel ober Kalbfleifch, fo 
toiegt man fie mit ettoaS fßeterfilie fein, gibt fie in einen 
Stiegel, fcßlägt 1 bis 2 ©ier baran unb läßt bei fcßmacher 
§iße unter ftänbigem 9tüf>ren gut toarm merben, beftreicßt 
Steei Dbertaffen mit SButter, brüdt bie Sßaffe recf)t feft 
hinein unb läßt fie über Stadjt fteßen. Slnt anberen Stag 
ftürgt man fie heraus, .fdjneibet fie in ßalbfingerbide 
©Reiben, fefjrt fie in ©i unb feinen Sröfeln um unb 
bratet fie fcßneß in ber Sßfanne. 

©ebatfcnc Kalbsleber Fried Calf’s Liver 

©in halbes fßfunb Kalbsleber toirb rein gemafcßen, 
bon ber $aut befreit unb in mefferrüdenbide längliche 
©tüde gefcßnitten, bann eine halbe ©tuube in eine Söfung 
bon attoci Eßlöffel fßfehl in einem Quart SBaffer gelegt. 
3h>ei ganje ©ier merben bann auf einem Steller berrührt, 
gut gefallen unb jeJ^eS ©tüddjen barin eingetaudjt, in 
äReßl mit SBröfeln bermengt, umgefehrt unb in einer 
flachen Sßfanne in ©chmalg auf beiben ©eiten fdjön gelb 
gebaden. 

Kalbsbraten Roast of Veal 

©in KalbSfcßtegel mirb tüchtig geflobft, rein gemafchen 
unb gut mit @al 3 eingerieben. SDieS hat 3 ©tunben bor 
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tc bem ©raten 31 t gefd£)ef)en. ©tan legt ihn bann in eine 

©fanne, gibt einige Stüddjen ©utter barauf unb einen 

Suppenlöffel äBaffer bagu. äöährenb beS ©ratenS menbet 

!s matt ifjrt häufig um, beftreidjt ihn öfters mit frifcfjer 

• ©utter unb übergiefet ihn aulept mit bem eigenen Saft. 

,, Sollte bie ©rühe au ftarf einbraten, fo giefet man fne unb 

' ba gefallene gleifdjbrühe ober äßaffer baau. Ein Schlegel 

, bon 6 bi§ 8 ©funb braucht 3 tbei big brei ©tunben aum 

©raten. 

r 


' KalbSfchlegel Shoulder of Mutton 

ntit ©aijtnfaucc in Cream Sauce 

1 

Ser KalbSfdjlegel toirb rein gemafcfjen, bie tpaut ab* 
3 geaogen, ein toenig eingefalaen unb mit heifeem Effig 
, iibergoffen. ©ad) 3 tnei ©tunben nimmt man ihn auS 

, bem Effig, fpicft ihn, gibt ein toenig bon bem ©eiaeffig, 

etmaS SBaffer, aroei gmiebeln, eine gelbe ©übe in Scheiben 
gefcEjnitten, gtuei ©elfen unb ein ©tüdfchen ©utter baran 
unb brät ben Schlegel unter öfterem Umrühren. ©ad) 
einiger 3 eit giefjt man eine Dbertaffe bott fauren ©ahm 
baran. ©ad)bem baS gleifd) meid) ift, legt man eS heraus. 
Sie Bmiebeln foßten fchön gelb gebraten fein. Sann 
ftaubt man bie Sauce mit ©fehl an, füllt fie mit gleifcfj* 
brühe auf, läfjt fie gut auSfod)eti unb paffiert fie burd) ein 
Sieb. Sa§ gleifdj fcpneibet man in bünne ©cheiben unb 
giefet ein menig Sauce baiiber; bie übrige ferbiert man 
eigens, ©tan gibt Kartoffeln, Kartoffelfalat ober geröftete 
Kartoffeln baau. 


.^irnauflaitf Calf’s Brain 

Ein ganaeS abgehäuteteS unb in ©alätoaffer überfodjteS 
Kalbshirn mirb mit ettoaS Bmiebel unb ©eterfiliengrün 
recht fein gemiegt, ein fünftel ©funb ©utter fdjaumig 
gerührt, baS $irn nebft fünf Eibottern, fomie ein in ©tildj 
getoeii^teS unb feft artSgebrücfteS SSeifebrot mit ©ala unb 
©tuSfatnufj baran gegeben unb auleht ber fteife Schnee 
barunter gehoben, ©tan beftreidjt eine ©uflaufform mit 
©utter, füllt bie ©taffe ein unb hälft im ©ohr. 
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Kalbdfeulc Roast Leg of Veal ge 

©or aßen Singen löft man ben ©dßufefnocben, melcbet i 
ftcf) fiefetbar quer über ben unteren Seil bed ©d)legeld gegen 
ben ©efemans fßiuiebt, au§. Sann fdjneibet man bas 
Sein im ©efenf ab, boefe fo, bafe unten bad ©einfleifcfi 
fjängen bleibt, hierauf reibt man ben ©dßegel mit einem 
reinen Sud) fauber ab, fdflägt bad berabbängenbe gleifdi 
über ben Knoifeen unb befeftigt ed mit einer ^oläffeiße ober i 
einem ©inbfaben. g 

9?ad)bem ber ©raten fo bergeric^tet ift, läfet man in ' g 
einer ©ratüfanne reidßid) ©utter jum Kocfeen fommen, i 
legt, menn man guten ©bed bat, einige ©djeiben hinein ? d 
unb ben ©raten, bie runbe ©eite nad) oben, barauf, fügt f 
gmei aerfefenittene 3 miebeln bei, fteßt ibn in einen beifeen ^ 
Ofen unb läfet ibn anfangs! bei ftarfer, bann bei mäfeiget 
£ifee unter fleifeigem ©egiefeen, ohne ibn um^ulegen, ■ 

2 bid 2y 2 ©tunben braten. Ein Heiner ©raten barf aber ^ 
nidjt über 1 y 2 ©tunben im £>fen bleiben, meil er fonft 311 | ] 
meid) unb troden mürbe. Um gu 0 erf)üten, bafe bie , f 
©auce 5 U braun ober gar brenalicb) mirb, fann ein ©tüd- 
eben ©uiter ober eine halbe Saffe foefeenbed Sßaffer feit- 
märtd feinjugefügt merben. 

2fud) fann ber ©auce burefe 1—2 Saffen guter füfeer 
©ahne ein angenehmer ©efefemad unb fdjöne, gelbbraune s 
gärbung gegeben merben. ©Jan giefet fie X A ©tunbe bor 
bem ^eraudnebmen be§ ©ratend feinäu. Sft berfelbe 
angeriefetet, fo nimmt man etmad gett bon ber ©auce, 
rührt bad in ber ©fanne fid) Stngefefete mit etma§ tattern 
SBaffer jufammen, menbet nötigenfafld etmad ©tärfe ober 
Kartoffelmehl an, bcrfuifet, ob ©als fehlt, unb läfet bie 
©auce gut burdjfodjen. 

Ser ©dßegel mufe im ©Sinter 3 bid 4, im ©ommer 
1 bid 2 Sage gehangen haben. 

Kalbsbraten in ©utterntildj Veal Roasted in Buttermilk 

Sen ©raten fann man bei mäfeiger Semßeratur 4 bid 6 
Sage in ©uitermild) erhalten, bodj mufe er ganj bamii 
bebedt fein unb bie ©tilefe einmal erneuert merben, aud) 
barf man ihn niefet eher beraudnebmen, bid er aufd geuer 
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ial * gebraut mirb. Stau fbült unb trocfnet ihn bann fdjnell ab 
unb legt ihn mit ©als eingerieben auf ©deoffcbeiben in bie 
y Sratbfanne in fodtjenbe Sutter. Sann gibt man binsu: 
Slbfall bon robem @cf)infen unb Katb§fnod)en ober gteifd)= 
abfätte, einige Zwiebeln, fßeterfilienmurseln, ÜDtöbren, 
Sorbeerblätter, ÜDtaforan unb läfjt ibn bei gans ftarfer 
$if?e unter öfterem Segieffen % ©tunben braten. Satauf 
beftreut man ibn mit einem Söffet SJtebl unb brät ibn gar, 
mäbrenb man 2 Saffen frifdje SKild) nach unb nach binsu 
giejft. Seim 9tnrid)ten mirb bie ©auce burdb ein Sieb 
l; getrieben. 

x > Jlf SDiefe Zubereitung eignet fic£) bor allem für ben lärtbli* 
11 dbeu $au§bQlt ba man baburcb baS gleifcb) bon einem 
^ felbftgefcbtacbteten Salb bor bem Serberben fdfjüben !ann. 

" 1 

©cfiitttc Satbebruft Stuffed Breast of Veal 

1 Sie Sruft muff sum Süllen bon ben 3tif>benfnocben 
1 befreit merben. Zn biefem Zlbecf fdEjneibet man bie Stifben 

an ben Knorpeln ein unb biegt bie Sruft fo um, baff man 
bie Stippen an ben Schnitten abbrecfien unb bann berauS- 
reiffen fann. Stun fährt man oben an ber einen Querfeite 
mit einem iöteffer unter ben oberen Seil ber Srufthaut 
unb löft biefe, toobei man nodh mit ber $anb nadt)b)ilft, 
bon bem unterem StippenftücE bis! an bie ©pibe fo ab, baff 
ein b)of)Ier Staum entfteht. Sie fo gebilbete Safche mirb 
mit folgenber gatce gefüllt: Zn einer KatbSbruft bon 
3 bis 4 Sfunb merben 4 bi§ 5 Scheiben afte§ äBeiffbrot 
mit einer Saffe fjeifeer iDtilcb übergoffen unb mit fein» 
gefdjnittener Zmiebet, gebauter ißeterfilie, ©als, Pfeffer 
unb üttuäfatnuff (Stuhneg) in Shitter gebämbft. ©rfaltet, 
'• mifdht man 4 bi§ 6 Geier barunter unb gibt, faH§ bie gütte 
noch su meid) fein füllte, aud) einige Söffet geriebenes 
.. SBeifjbrot binsu. 

Stadjbem bie Safdje gefüllt ift, mirb fie sugenäbt. 9tun 
reibt man bie Stuft mit etmaS ©als ein unb fefjt fie mit 
reichlich Sutter, einer in Scheiben gefcbnittenen Zwiebel 
unb etmaS gleifcbbriibe bei siemtid) ftarfer £ibe in ben 
Ofen. Unter fleißigem Segiefeen läfjt man fie 1% 
©tunben braten. Eine Siertclftunbe bor bem Stnricbten 
Serrübrt man einen Seelöffel Kartoffelmehl mit 1 bi§ 2 
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Soffen fauren ober füjjen 9tahm unb gibt e§ in bie Sauce. 
Seim Stnridften bergeffe man nicht, bie gäben hetauSau- 
sieben. Sie Sauce 'toirb mit ettoaS faltem SBaffer au- 
fammen — unb fämig gerührt. StB ^Beilage gibt man; 
einen gemachten Kartoffetfatat. 

©efodftcS Katbfteifd) Boiled Veal 

2 ißfunb KalbfteifdE) bon ber Sruft ober ber Schulter 
toerben gut geftopft, getoafdhen, in fiebenbem SSaffer ein 
mal aufgefocht (blanchiert) unb in fattem SBaffer abge¬ 
fühlt. Sarauf bringt man e§ mit einem öuart heifeeni 
SBaffer unb ettoag Sala aum Wochen, fdjäumt e§ gut ab, 
fügt aufammengebunbeneS Sßuraettoerf unb ©etoüra bei 
unb focht ba§ gteifdb tangfam toeid). STngeridhtet gibt 
man eine Sorbetten* ober (Shamfugnonfauce barüber ober 
man gibt e§ in bie Subbe, toetdje auS ber Katbfteifdhbrühe 
bereitet tourbe. 

KatbSböget Roulades of Veal 

StuS einer gut geftobften unb enthäuteten Katbfeute 
fchneibet man 8 Stücf hanbgrofje fingerbicfe Scheiben. 
SBenn gefataen unb gebfeffert, beftreidbt man fie mit einer 
garce au§ einigen Sorbetten, 3toiebetn, i$eterfitie unb 
Sbedf, toetdhe man aufammen reibt fein gehacft unb mit 
Sutter gebämbft hat. Sie betriebene Seite nach innen, 
merben bie Scheiben einaetn aufgerollt unb mit Sinbfaben 
uminicfelt. Stun täfet man bie borbereiteten KalbSböget 
mit Suiter unb reichlich Btoiebetn im Dfen unter öfterem 
Segiefeen mit ihrem eigenen Saft unb tnenn nötig ettoaS 
heilem, feittief) beigegebenen SBaffer ober gteifchbrütje 
fotange bämbfen, bi§ fidh ihre Oberfläche fdtjön gebräunt 
hat. Sann nimmt man ba§ gteifdh heraus, ftreut ettoaS 
Steffl in bie Sauce, giefft einige Söffet fauren Sahnt hinau 
unb täfet biefetbe gut einfochen, morauf man fie über bie 
KatbSböget anrichtet. 

©ebrafene Kalbsleber mit 3toicbetn Liver and Onions 

2 Sektionen. 1 Sfunb Kalbsleber toirb gehäutet, in 
hteifiiftbicfe unb fingerlange Scheiben gefdbnitten, in Steht 
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:ce. gcmälat unb 8 bis 10 ÜRinuten in 33utter, gett ober mit 
iu= Sbecf gebraten. 2 gmiebetn merben nubelartig gefcbnitten 
iu= unb neben ber Seber braun gebraten. $ie gebratenen 
an ’ öeberfdjeiben merben aiertidb auf eine gemärmte Schüffet 
gelegt, ber aurücfgebtiebene Saft mit ein menig Effig ober 
bem Saft einer halben Sitrone angefäuert, etmaS auf» 
al gefocbt, über bie Seber gegoffen unb mit ben gebratenen 
Smiebetn garniert. 

er j 

n fRagout bon Kalbsbraten Hashed Veal 

e= -W 

[j, Ijfi 2 ißorhonen. Etmaige Sratenfnodben merben mit 1 
c, gebacften .gmiebel, eimag Pfeffer, 1 Sorbeerbtatt unb 
,{ 1 Quart SSaffer eine Stunbe lang gefocbt unb bie SÖrütje 

jf burcbgefeibt. $ann merben 2 Söffet 2RehI mit 2 Söffet 
r SButter gefchmätat unb mit ber Srütje berrütfrt. §at man 

e noch Sratenfauce, fo fann biefetbe audb bineingetan mer¬ 

ben. Sag 93ratenfteifcb fdjneibet man in SSürfet unb fodbt 
eS in ber Sriibe 5 ÜRinuten; fürs bor bem Stnricbten fügt 
2 man 1 Söffet fein gebacfte grüne fßeterfitie fomie ein 
menig Sata bei. 2Ran gibt Kartoffelbrei baau. 

©cbacfeite KatbSmildj Fried Sweetbreads 

2 Portionen. 4 Stücf KalbSmitch ober 33rö§cben mer¬ 
ben, fobatb fie öom itRarft fommen, in falteg Sßaffer gelegt, 
nach einer Stunbe gereinigt, alte lappigen Steile unb $äute 
entfernt unb noch *4 Stunbe in laumarrncrn SBaffer ge- 
mäffert. 3tun fodbt man biefetben mit Sata, Stiebet 
unb SSuraetmerf % Stunbe lang, fcbneibet fie bann in 
bicfe Scheiben, taudtjt fie in Ei unb bann in geriebenes 
SBeifebrot unb bratet biefetben in Sutter auf beiben Seiten 
gelbbraun. 2Ran fann audb folgenbe Sauce baau geben: 
1 Söffet 93utter mirb au Sdbaum gerührt, 1 Eigelb baau 
getan, 1 SRefferfpibe Sata, gteidfbiet fßfeffer, 1 Seelöffel 
Qrangenfaft unb 4 Eßlöffel beifjeS Sßaffer augefefst unb 
auf fcbmadbem Seuer umgerütjrt. Einige in Scheiben 
gefdbnittene Effiggurfen unb einige Kapern in einer fäuer- 
ticben Sauce bitben eine anbere 3ugabe. KalbSmilct) finb 
bie §al§brüfen ber Kälber, ungemein leicht au berbauen 
unb febr nahrhaft. Statt ber Sauce fann man auch 
gebünftete Karotten reichen. 
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- au 

©cbtoeinebraten Roast Pork J 

Sagu fann jebe§ beliebige ©iüd Dom @d)toein ber= al 
toenbet merben. SaS befte ift ber ©djlegel. ©tan mafdie ' pc 
baS ju bratenbe ©tüdf, reibe e§ gut mit ©alj, Pfeffer uul> ; tr 
etmaS Kümmel ein unb laffe eS atnei ©tunben liegen. bi 
Sann mirb eS, inbem man etmaS SSaffer jugibt, in eine - b 
©ratpfanne in ber Diöfjre gebaifen. Unterbeffen giefet . a 
man tue unb ba etmaS Sßaffer naef) unb fdjöpfi ba§ igett, u 
melcbeS man fammelt, fleißig ab. Sen ©raten begiefet I 9 
man öfters mit ber eigenen Sauce. 9tadj bem ©raten s|| 
richtet man baS gleifcb auf einer ©latte an, nimmt baS i 
Seit bon ber ©auce ab, giefet biefe burdj ein Sieb unb M ,j 
ferbiert fie eigens mit bem ©raten. 3Birb baS ©d)meine= 
fleifd) mit ber ©dfmarte gebraten, fo mufe, menn eS balb 
gebraten ift. bie ©cbmarte freustoeife in STbftänben bon : 
Sinei Singer ©reite burdbfdjnitten merben, bamit eS leichter 
gu tranchieren ift. Sie $aut mufe röfcf) fein, ©in fftücfen 1 
braucht 1% ©tunben, ein ©djlegel 2 bis 3 ©tunben. 

©djtoeittSlenben gebaefen Pork Tenderloin 

Sie bon £>autrtnb gett befreiten Senbeit toerben geflopft, 
gemafdjen, eingefallen unb mit etmaS meifeem ©feffer 
beftreut unb in berrübrtem ©i urngemenbet. Sann über* ; 
ftreut man fie mit einer ©tifdjung feingemiegter 3miebeln, 
©eterfilienfrauteS unb geriebenen SßeifebroteS unb über* 
ftreidjt fie nochmals mit ©i. beifeem ©djmeinefett ober 
©cbrnalä bädt man fie auf beiben ©eiten fcfiön braun. 

©tfjtocin§=©otelctS Pork Chops 

2 ©ortionen. 1 ©funb ©djmeinSrippdjen gibt gemöbn» 
lieb 3 ©djeiben. SaS gleifcb mirb nur tnenig geflopft, 
gefallen, gepfeffert unb aufeinanbergelegt. 9?ach einer 
halben ©tunbe merben bie ©otetetS in beifeer ©utter ober 
©cbmala braun gebraten. ©tan dann fie aud) in ©i unb 
bann in geriebenem 9Bcifebrot miiläen unb hierauf in 
beifeer ©utter auf beiben ©eiten braun braten. 
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Saure Stfjtocin§feufe Leg of Pork, 

auf baijrifdfe 2lrt Bavarian Style 

3rk - * 

;f Eine nicfjt au feite frifdie Scfemeinsfeule bon nidfjt mehr 
>er= al§ 6—7 Bfunb ©emicfet mirb abgebäutet unb in ein 
: d)e ' paffettbe§ ©efcife gelegt; man gibt Bmiebelfcfeeiben, 8i* 
’nb ironenfdjale, Sßfefferförner, 3 helfen ober einige SBacbboI* 
er. berbeeren baau, giefei fcbtnacfeen Effig bariiber unb läfet 
ter» bie Seule 4—5 Sage in biefer Beiae liegen, menbet fie 
'f;t aber täglich um. Sobann mirb fie gefaben unb gepfeffert 
ft, unb 2 Stunben bingefteHt, morauf bie ®eule in einer 
6t t Bratpfanne ober in einem Sopf mit gett ober Butter % 
m Stunbe gebraten mirb. 9?un giefet man bie Beiae, mit 
m 1 Baffe Blaffer berbiinnt, bariiber unb bämpft bie ®eule 
ib in 1% Stunbe barin meid). Blenn bie§ erreicht ift, nimmt 
e- man ben Sedel be§ Sopfe& ab unb fteHt ben Braten noch 
f % Stunbe in ben Ofen, bamit er fdjön braun mirb. Sie 
n burdigefeibte Brübe berbidt man mit etma§ gefdjmi^tern 
r Btetjl, läfet fie bann etma§ einfoefeen, bamit fie fämig mirb, 
i unb gibt fie au bem Braten, ben man mit ®arioffetftöfeen 
unb Sauerfraut ferbiert. 

i 

Sd)tucineflcifdf unb Bofmcn Pork and Beans 

1 Sßint meifee Bohnen merben in foltern SBaffer über 9?acf)t 
• eingemeid)t unb am nädjften SJtorgen jum ®od)en gebrad)t. 

1 Bfunb gefaläene§, in Sdjeiben gefefenittenest Scfemeine* 
,v fleifcf) mirb ben Bohnen beigefügt unb langfam gefodü, 
bi§ bie Schalen ber Bobnen fid] löfen. Um bie§ au er* 
proben, tut man 3 ober 4 Bobnen in einen Ööffel unb 
~i bläft barauf; menn bie Schalen 3?iffe aeigen, finb bie 
Bobnen gar. hierauf nimmt man ba§ fyleifcb heraus 
unb giefet ba§ SBaffer ab. Sie Bobnen gibt matt in eine 
irbene Bobnenfcfeüffel, fügt 1 Seclöffel Safa unb etmaS 
Bfeffer baait, legt ba§ Sdimeittefleifcb in bie Btitte ber 
f Sdjüffel, bie Bobnen biefet herum, giefet über bie Bobnen 
1 Söffel BMaffeS, bedt au unb löfet in einem nid)t au 
.. beifeen Öfen baden. 9Jtan ferbiert ba§ ©eridjt in ber 
Bfantte, in meldjer e§ gebaden mttrbe. 
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©cfüHte Sdftocinefdjulter Stuffed Shoulder of Pork 

$a3 güHen beS gleifdfeS berurfadjt etma§ ÜRiifje, ift 
aber gerabe für einen ffmrfamen $au£fialt lebt 3 U embfeb' 
len, öa man auf biefe SSeife mit bem gleifdf babbelt fo 
toeit fommt. 2)en Soeben Iäfjt man berauSnebmen unb 
jerbaden. Serfelbe fommt mit in bie Subfie ober inirb 
befonberS gefodjt, um mit biefer Sleifdfbrübe bie (Sauce 
nacbäufüHen. Sie erforberlidje Quantität trodeneS Sßeife- 
brot inirb eingemeid)t, auSgebrüdt unb jart gerührt, aud) 
ein Gei fommt bingu. 1 .gmiebel inirb fein gefdjnitten, in 
iöutter meid) (boef) nicht bunfelgelb) gebünftet unb binau- 
gegeben, % ißfunb gebadteS Sdjmeinefleifcb mag binau- 
fommen, barf aber auch megbleiben; bann mürjt man mit 
ißfeffer, Sala, etmaS SttuSfatnufe, einer minaigen Quan¬ 
tität Steifen unb einer ißrife Sbtaforan. ®ie Sdbulter mirb 
mit etmaS Sala ausgerieben, gefüllt unb augenäbt. Stuf 
ben Soben ber ißfanne merben bie Scheiben einer 3hüebel 
unb bie Steile einer entaluei gebrochenen, bünnen Sdbeibe 
Stoggenbrot gelegt, ba§ gleifd) barauf unb eine Staffe 
fod)enben SBafferS barüber gefdjüttet. SStan mufe nun 
ba§ Sraten fo regulieren, bafe 33rot unb Smiebel atoar 
(Gelegenheit buben, ein fdjöneS SSraun au befommen, aber 
baff fie nicht au bunfel merben; ba mufs man eben ab- unb 
augeben. Sule^t nimmt man ba§ gleifd) berau§, läfft 
bie SSrübe einfodjen, giefet ba§ Seit ab, füllt SBaffer nadf, 
rührt aHeS auf, läßt gut auffodjen unb fdjlägt bie Sauce 
burd). 


Saure SdjtocinSniercn Stewed Pig’s Kidneys 

2 Portionen. 1 ©felöffel Sutter mirb mit 1 Sfjlöffel 
SStebl unb einer fein gefebnittenen 3toiebeI in ber Pfanne 
gebräunt. SJtan gibt bann y 2 Stoffe SBaffer, 2 Sorbeer- 
blätter, etmaS Pfeffer, 2 ©felöffel (Jffig, etmaS gebadte 
ißeterfilie unb 1 ©emüranelfe baau, legt 3 in bünne Schei¬ 
ben gefdjnittene Stieren hinein unb läfat fie gut augebedt 
10 SStinuten lang bünften. ©rft einige IDtinuten bor bem 
SInrid)ten tut man ba§ nötige Sala baau, um ba§ $art- 
merben ber Stieren au bermeiben. 
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©djtoeineffeifdjröftdjen Rolled Pork 

2 Sßortionen. 1% Sßfunb burdjtoadjfeneä, feingebacfte§ 
©d)toeinefleifd), ©ala, SWuSfatnufe, ettoa§ geriebene Qi- 
ironenfdjale, 1 fein gebaute Stoiebel, 2 gier, eitoad ge= 
riebeneS äBeifebrot unb ein toenig fftabm toerben gut öer= 
mengt, mit ber $anb au Keinen äßürftdjen geroßt, mit 
geriebenem äBeifebrot beftreut unb in ®utter bellbraun 
gebaden. Silan gibt grünen (Salat bajju. 

) 

Gkbadciter ©djinfen Baked Ham 

Ser ©djinfen tnirb gereinigt, 24 ©tunben mit foltern 
SBaffer bebecft, abgetrodfnet unb bid mit einem fteifen 
23rotteig überjogen. $än einer 93adbfanne läfjt man ihn 
bann bei nicht ju beifeem Ofen, 25 ÜRinuten auf febe§ , 
fßfunb geregnet, baden, ©ber man fcfjiebt ibn ju gleidjer 
Seit mit großen Saiben ©chmaräbrot in ben Sacfofen; 
menn biefe auSgebaden finb, ift auch ber ©djinfen fertig. 
5tuf biefe 2frt jubereitet bleibt ber ©djinfen am faftigften. 
■ Sie 93rotfrufte gibt, mit Sßaffer aufgefocbt, eine gute 
f ©uübe. 


©djinfcn=91ubeln Ham with Noodles 

2 ißortionen. 1 fßfunb g^focfjter ©djinfen, ober @djin= 
fenrefte — fett unb mager — toirb fein gebacft, mit 1 
ißiut faurem fRabm gut gemengt unb mit etma§ 9Ku§fai- 
\ nufe unb fßfeffer gemürät. 2Iu§ jmei ©iern, bem nötigen 
iPtebl unb 1 fßrife ©ala macht man einen Ühibelteig, rollt 
f ibn bünn au§ unb fdjneibet ibn nadj bem Srodnen in 
l fingerbreite Rubeln. Siefelben toerben in fiebenbem 
©alätoaffer einmal aufgefocbt, in ein ©ieb gefcfjüttet unb 
mit faltem SBaffer übergoffen, bamit fie abfüblen unb 
nidjt aufammenfleben. Eine 93lecfj= ober fßorjellanfdjüffel 
mirb mit 33utter auSgeftridjen, eine Sage Rubeln hinein» 
gelegt; hierauf fommt abtoedjfelnb eine Sage ©djinfen» 
mifdjung unb eine Sage Rubeln, bi§ bie fßfanne gefüllt ift, 
jebocb mufe bie obere Sage au§ Rubeln befteben. SUan 
legt bann 1 Söffel Sntter obenauf unb bädft bie ©beife 
1 ©tunbe lang, bi§ bie Trufte fdfjön braun ift. $art ge» 
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toorbene Sdßnfenrefie muff man bor bem §acfen ettoa§ 
meid) fodfen, um fie hiergu bertoenben gu fönnen. 

Sritfnfejfßrofettg Ham Croquettes 

2 Portionen. SDian mifcht 2 Waffen Ejeife gerquetfdfte 
Kartoffeln, 1 Efglöffel Sutter, 2 Eibotter unb 1 Sßrife 
Pfeffer unter foritoährenbem fRühren gu einem iörei unb 
Xäfet benfelben abfühlen. 1 Stoffe feingehadten Schinfen 
unb 1 Eibotter rüEjrt man in einer ißfanne über bem 
geuer 1 fWinute lang unb läjft e§ bann in einem Steüer 
abfühlen. Sinb bie Kartoffeln falt, fo nimmt man 1 
großen Efflöffel bon tiefer 2J?affe in bie $anb, brüdft ein 
ßotf) hinein, fußt biefe§ mit 1 Steelöffel Schinfen unb 
formt fo eine Kartoffelfugel .mit Sdjinfenfüße. ®iefe 
Kugel toälgt man in Ei unb geriebenem äßeiffbrot unb 
bcicft fie in fochenbem gebt, ©riiner Salat ift eine baffenbe 
SBeigabe. 

SdjtociueflcifdhSüIgc Pickled Pork in Jelly 

Ein Sd)toein3fobf toirb gereinigt unb mit einigen gubor 
abgebrühten, gereinigten unb eingebauten Kalb§» fotoie 
einigen Scbtoeinäfüjfen mit faltem, gefalgenem SBaffer aufg 
geuer gefeßi. Sobalb bie ÜDtaffe fodjt, gibt man % 9Siut 
Effig, 6 in Scheiben gefdjnittetie Stoiebeln, Gelten, ifffeffer» 
förner unb 2 öorbeerblätter bagu unb Iäfjt ba§ gleifch 
barin toeicbfocben. Sttadt) bem Er falten löft man bie Kno» 
dhen au§ unb fdfneibet bas! gleifch in fleine SBürfel ober 
längere fdhmale Streifen, 2Ran feiht bie Brühe burch 
unb läfjt fie, fotoie auch ba§ gleifch, erfalten. SBenn bie 
erfaltete Brühe nod) nicht fteif fteht, fo mufe fie ohne ba§ 
gleifch fo lange eingefodgt toerben, bi§ ein ßaar Brobfen 
babon, auf einen Steßer gegoffen, gleich bicflidh toerben. 
^ngtoifdjen beftreid^t man eine gorm mit Salatöt, belegt 
fie mit fernlofen 3itronenftf|eiben, fleinen Sßfeffergutfen 
ober ÜDtaiSföIbcben. Sie Brühe entfettet man, reibt ettoa§ 
Bitronenfdjale hinein itnb fodjt ba§ gleifch noch 5 ÜDfinuten 
barin, foftet bie Brühe, ob genug gefalgen, fügt nad) ©e» 
fdhmacf noch Saig unb Pfeffer hingu unb giefft bie bid- 
flüffige Btaffe in bie gormen. Bor bem ©ebrauch toirb bie 


g I e i f d) f Reifen 


73 


15 Sülae am SRanbe mit bem IDteffer loSgelöft, umgeftürat 
unb mit Effig unb Oel au $£ifdb gegeben. §m SBinter ober 
in ber EiStifte erftarrt bie SWaffe in einigen Stunben, im 
!s Sommer am fügten Orte erft ben nädfften S£ag. Oiefe 
Sülae fcEjmedft boraüglid) als SIbenbeffen. 

e 'mir _ _ 

e ‘W 
b 

i ;j IDilöpret 

t - 

Stiles SBilb aeid)net fiat) burdj einen feinen, bifanten 
@efd)mad unb 2eid)tberbauIid)Feit bor ben 3 abmen, ge- 
mäfteten Stieren an§. ES gebärt au ben fröftig nöbrenben 
unb boraugStoeife blutbilbenben gleifdfgattungen unb ift 
baber ©enefenben befonberS au embfehlen. OaS SMbbret 
foß eine frifdje, bunfelrote garbe unb nod) nicht jenen 
©ertoefungSgernd) angenommen hoben, burd) toeldjen ber 
ihm eigene feine ©efdjmad berloren gebt. 

$aS gleifd) foH nur gana fcfjneH abgemafcbeu, aber 
nicht geteäffert toerben. Oie traten miiffen gnt gehäutet, 
gefbidi unb in reidßitf) ©utter ober Sbed bei nidit an 
ftartem geuer fo bebaubeit toerben, baß fie faftig bleiben. 
Ein £>aubterforberni§ ift fleißiges ©egießen. SBenn man 
3 um Sngießen faure Sahne nimmt, fobalb ber ©raten 
/ halbgar ift, fo erhöbt bie§ ben SBoblgefdjmad bebeutenb. 

©cbrnteucr £>irfrf)rücfen Saddle of Venison 

OaS §irfd)fleifd) ift am gefünbeften unb fcbmadbafte» 
ften, toenn man eS nid)t bei 3 t. Müden, Keule, fa auch ber 
£alS finb gebraten immer feiner, als biefelben Stüde 
mit ber Effigbeiae aubereitet, ba ber getaufte Effig mit¬ 
unter fdjledtt ift unb bem gleifd) and) nod) ben nahrhaften 
, Saft entzieht. Ein menigftenS 4 ©funb großes Stiid 
■ toirb gehäutet, gut gefbidt, in eine Pfanne gelegt, toorin 
man % fßfunb ©utter unb Y& ©funb miirflig gefdmittenen 
Sfted aerlaffen hot mit Sala beftreut, mit einem baffenben 
' Oedei ober butterbeftridjenen ©abier augebedt unb in 
einen aiemlid) beißen Ofen getan. ®?an läßt ben ©raten 
1 Stunbe fo augebedt, begießt ihn aber äße 10 SOtinuten 
mit ©utter unb fchüttet oon Seit an Seit etioaS IjeißeS 


74 


gteifcbjpeif en 


ääaffer in bie Pfanne, ©egen ©nbe ber 33ratgeit, bie je 
nad) ber ©röfee be£©tüde§ 1—2 y 2 ©tunben bauert, giefet 
man anfiatt be§ SßafferS 3 Söffet fetten, fauren 9taf)m au 
unb beftreidjt aucE) ben Strafen, ber nicf)t gemenbet toirb, 
bamit. Ser mit Sßaffer aufgefocEjte Stratenfap toirb mit 
ettoaS SRebt fämig gefocbt unb in einer ©aucenfdjüffet 
gereicht. So'banniSbeerengetee ober fßreifeetbeerenfompot 
unb Äartoffetftöfee finb 4aaffenbe Beigaben. 

©cbämpfted .£>irfd}fteifd) Stewed Venison ä la Byron 

2 fßortionen. Ser ettglifdfe Siebter Sötjron toar ein 
großer Siebbaber be§ $irfcbfteifdie§ unb befonberS 
fcbmedte ibm bie fotgenbe SuöereitungStoeife, toetdje be§= 
halb feinen 9tamen erbalten bat. 2 ißfunb §irfcbfteifcb böm 
4?at§ ober ber Straft toirb in breifingerbreite unb 4ange 
unb fingerbide Stüde gefcbnitten, in gertaffener Stufter 
unb ©ped auf beiben feiten gebräunt, bann ettoaS beifee§ 
SBaffer gugegoffen unb *4 ©tunbe gebämpft, toobei man 
ben @d]aum abnimmt, hierauf fugt man 1 ©fetöffet 
geriebene ©cfetoargbrotrinbe, 2 Sorbeerbtätter, 1 feinge» 
fdtjnittene Stoiebel, ettoaS geriebene Sitronenfcbate, 3 
fßfeffer- unb 3 Steifenförner, 1 in ©djeiben gefdfnittene 
faure ©urfe unb 6 Söffet Grffig bagu. Sb biefer Strütje 
läßt man ba§ gteifdj 1 ©tunbe tangfam fodfjen, nimmt e§ 
bann berauS, gibt, fo man bat, 1 @Ia§ fftottoein unb 1 
©tüdcben Suder in bie ©auce unb febüttet fie burdfe ein 
Sieb über ba§ gleifdE). ©atgfartoffetn finb eine paffenbe 
Beilage. 

©ebratene £irfdjfdjnittcn Venison Steak 

2 Sßortionen. 2 fftfunb ^irfcbfteifdj bon ber ®eule toirb 
in btuibgrofee ©dfeiben gefebnitten, geftobft, gepfeffert 
unb in beifeer Stutter auf beiben ©eiten in 8 SRinuten 
braun gebraten. Sie ©djnitien toerben erft, naefebem fie 
gebraten finb, auf jeber ©eite gefatgen. 

\ 

SS?iIbprct=9!ngoitt Ragout of Venison 

ftopf, §atS, Straft, Seber unb §erg be§ §irfcfee§ geben 
ein angenehme^ unb billiges ©eridjt. ©be man baS Steifet) 
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in faf[enbe ©iücfe fcfjnetbef, muß man eS bon ollem ge¬ 
ronnenen ©tut unb allen Haaren befreien unb bann 
toafdjen. ©tan läfet biefe gteifdjftüife einige ©tinuten 
mit ©pedtoürfetn ober ©ierenfett braten unb fügt bann 
fotgenbeS binsu: ©als, Pfeffer, 2 Sorbeerblätter, 2 Hein- 
gefdjnittene Benebeln, i S3öffei Senf, 3>trbnenfd]ale, je 
1 Eaffe Sffig unb fodjenbe§ Sßaffer, bi§ aHe§ Steif dj- be- 
bedft ift; Ejtertn liifjt man ba§ gleifd) toeicbfodjen. SBenn 
enblicb bie gteifdjftüde berausgenommen, bon allen So¬ 
eben befreit unb in einen anberen Eobf gelegt toorben finb, 
bereitet man bie braune SBilbbretfauce, inbem man 2 
Söffel ©tebt in ©ierenfeti bräunt unS mit ber burcb’3 ©ieb 
gegoffenen ©rübe gut burdbeinanber rübrt. ütadbbem bie 
©auce bann über ba§ Steifd) gefdbjüttet unb einige in Schei¬ 
ben gefdbnittene faure ©urfen, fomie ein paar Söffel 
labern basu gegeben tnorben finb, läßt man ba§ ©anse 
noch 10 ©tinuten foeben. ©or bem 2lnrid)ten, mit ©als- 
fartoffeln al§ ©eitage, rübrt man aber noch in ba§ Ra¬ 
gout ein maßnufsgroffeä ©tiidfdjen ©utter, 1 Teelöffel 
gudfer unb toomögtidj 1 @Ia£ ©Sein. 

©äreu6ratcn Roast Leg of Bear 

3um ©raten eignet fid) ba§ Hinterbiertet ober ©iiefen- 
ftücE am beften. ©tan tnäffert e§ bor ©ebraud) ettoa eine 
©tunbe unb läfjt e§, gut abgetrodnet unb mit ©als nnb 
©feffer beftreut, mit toenig SBaffer in einer ©ratbfanne 
im Öfen langfam unter fleißigem ©egieffen unb öfterem 
Unttoenben 3 bi§ 4 ©tunben braten. Sn ber lebten ©ier- 
telftunbe gibt man auf bie obere ©eite ein ©tücfdjen ©utter 
ober faure ©abne unb läfet ibn bräunen. 


^ammdfleifd^ 


Hammelbraten Roast Mutton 

2 y 2 bi§ 3 ißfunb Hnmmelfteifd) bom ©ierenftüd ober 
ber ®eute finb genügenb für einen fleinen ©raten. 9tad}= 
bem ein SEeit be£ gette§ abgefd)nitten unb ba§ gleifd) mit 
einem feudjten Eucbe gereinigt toorben ift, tut man ba§ 
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abgefdfnittene, in Heine ©tüde gerteilte Seit ober ettoa; 
©utter in ben SBratto^f, läfet Bad gett fjeife toerben, legi 
ba§ mit ©als unb Pfeffer eingeriebene gleifctj hinein unb 
Bratet ed bon alten ©eiten gelbbraun. Sann gibt man 
2 Waffen fodfrenbed SBaffer, 2 in SBiertet gefctjnittene B*bie= 
Bein, 1 Sorbeerbtatt, 1 Keine gefdjnittene SKöhre, einige 
©etoürgnetfen unb fßfefferförner unb 1 ©tüd @c£)toarg= 
Brotrinbe bagu unb Brate bad gteifch 1% ©tunbe unter 
öfterem ©egiefjen mit ber ©rübe. Sie ©auce feitjt man 
bunt), entfettet fie unb gibt fie in einer ©aucenfcfjüffei gu 
bem ©raten, ben man mit Kartoffeln, ©ofmengemüfe, 
©urfen* ober ©eßeriefatat auftifcfjt. 

©cBratene ^antntelfeule Roast Leg of Mutton 

Sie §ammelfeute toirb gereinigt unb mit ©atg unb 
©feffer eingerieben; 6—8 Keine Btoiebetn, ober nach @e= 
fcfjmad einige Knobtaucbgeben, toerben je einen üReffer» 
fdjnitt tief in Bad Sleifdj geftedt unb badfetbe mit 3 Saffen 
fodjenbem SBaffer, 1 Sorbeerbtatt unb 8 ©etoürgförnern 
in ben fjeijjen ©ratofen gefcboben, toofetbft ber ©raten Bei 
fleißigem ©egiefjen 2 y 2 ©tunben gebraten toirb. Sie 
©auce toirb mit 1 Söffet äffet)! auf je 1 Saffe berfelben 
berbidt unb mit 1 Söffet SBorcefterftjire ©auce unb ettoad 
©feffer unb ©atg getoürgt. Stuf bem Dfen gebraten, mufj 
ber Sobf toäbrenb bed ©ratend gut gugebedt toerben. 
©urfenfatat fcfjmedt gut bagu. 

©cbünftetc ^ajnmelfdjulter Braised Shoulder of 

Mutton 

Sie fpamnielfdiulter gibt einen guten, Keinen ©raten. 
Sie ©djutter toirb audgebeint, innen unb aufjen gefatgen 
unb gepfeffert, bann gerollt unb gufammengebunben. 
1 fteine äffötjre, 1 Bliebet, 2 SorBeerBIätter, ettoag 3i» 
tronenfd)ate, 2 Steifen unb.2 SBadjbotberbeeren toerben 
gufammen fein getoiegt, bad Steifdö bamit tüchtig einge« 
rieben, bann in einem irbenen ©efäfj mit Effig.unb SSaffer 
üBergoffen, 2 Sage an einen fühlen Ort gefteltt unb 
morgend unb abenbd umgetoenbet. SKit 2 Saffen biefer 
©eige toirb bie Schulter, gut gugebedt, gebünftet, Bid fie 
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toeidf) unb gebräunt ift. ®ann nimmt man fie heraus, 
gibt 1 Söffet Steffl in bie Sauce, giefet nach Sebarf etma§ 
gleifchbrühe ober Stahm baau, löft beu gaben bom gteifcf) 
’ 1 unb läfet bie Sauce mit bem gteifcfj noch einmal auffodjen. 

fpamntctriiifctt Saddle of Mutton 

r ’ 2 Portionen. Son 2 1 /- 2 iPfunb §ammelrüden tnerben 

i ; bie Stippen über bie Hälfte binab auggetöft, ba§ Saud)- 
i fleifd) nad) innen au aufgerottt unb mit tjötaernen Spiefe- 
dien (ffetoer§) befeftigt. Sann fpidt man ba§ gteifd) mit 
Streifen bon Sbecf, Sorbetten unb ßffiggurfen, fatät unb 
bämpft es auf Spedfdfeiben mit feingefdjnittener Sboiebel 
1% ©tuube. Sft e§ toeid], fo fcpneibet man e£ in fdföne 
Scheiben, meldje man toieber äufammen fdjiebt unb mit 
Sauce iibergiefet. Eingemachte ober frifdfje Söhnen, tocifee 
Stieben, Sohannig- ober Sreifeetbeerenfompot finb paffenbe 
Seitagen. 

£>amntclgrippcn Mutton Chops 

,‘v 2 Portionen. 1 fßfunb ^ammetgrippen Inerben ge- 
Hopft unb in runbe gotm gebracht, mit Pfeffer unb ©ata 
beftreut unb in einer Sfanne, in lneld)er 1 Söffet Sutter 
bcifi gemorben ift, auf beiben Seiten fcfjön gelb gebraten. 
Spenge Söhnen, grüne Erbfen, SBirfing, auch Senf- ober 
Somatenfauce eignen fidf) atg Seilage. 

grifdjcr Steh) Irish Stew 

2 Portionen. 1 y 2 fßfunb §ammetfteifd> bon Sruft, 
Schulter ober £atS mirb bon gett unb Knochen gelöft unb 
f in bieredfige Stüde gefdjnitten. hierauf fdjätt man 3 
grofee rohe Kartoffeln unb fd)neibet- fie in Scheiben, ebenfo 
1 Stöbre, 2 SbJiebeln unb einen halben, fteinen Steife- 
frauttobf (ettoa % Sfunb fdjtoer). Stirn tut man ba? 
gteifd) mit 1 Quart SBaffer in einen Stopf, fatat nnb 
, pfeffert eg, gibt SOiöhren, ffmiebeln, Kraut unb Kartoffeln 
•’ baau unb täfet eg 2 Stunben bämbfen. Sor bem Stnridjten 
- rührt man 1 Söffet Steht mit SBaffer an, täfet bieg unter 
fv beftänbigem Stühren hineintaufen, gibt einige Kümmel» 
förner, Sfeffer unb Sala baau, fodjt alteg einige SJtinuten 
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unb ferbiert. 2ttan farm audj' ein gefd)Iagene§ Qrigetb 
hineinrühren. 

ßljtneftfcfjeä ^amittelfleifdj 

2 Portionen. 1% ißfunb rof)e§ ^ammelfteifdj unb 
etmaS Seit fd^rteibet man fein, bermifcbt e§ mit einer 
gehabten 3mieöel, einem deinen, aerfdjnittenen Kobf 
©atat (Setiuce), % tßint ober % Spanne grünen @rbfen, 
tut e§ in einen SEobf, tnorin 1 Söffet ©utter heift ge- 
tnorben ift, gibt 1 SEaffe SBaffer ober SteifcEjbrüfje, ©feffer 
unb ©als ba^u unb bämbft e§ 1% ©tunben. Snamifdjen 
foc£)t man 1 SEaffe 9tei3, gibt bann bie ÜDJifdjung in bie 
“Kitte einer gemärmten ©Rüffel unb ben SReiS im Greife 
herum. Kan fann audj übrig gebliebenes Steif dj baau 
bertoenben, barf aber nur 1 ©tunbe lang bämbfen. 

GtebäntbfteS Sammfteifch Stewed Lamb 

2 ©ortionen. IV 2 fßfunb Sammfteifd) bon ber Schulter 
toirb in 3 goE grofje ©tücf gefcJjnitten unb in gefabenem 
SBaffer tangfam meid) gelocht. ®ann brüht unb fdjätt 
man 4 SEomaten, aerfchneibet fie in ©ieriet unb gibt fie 
mit 4 gefd)ätten unb in SSiertel geteilten Kartoffeln baau, 
toürat mit 1 ißrife fßfeffer unb etmaS ©ala unb läjjt aHe§ 
tangfam bämbfen, bis bie Kartoffeln meid) unb bie To¬ 
maten böltig aerfodjt finb. ®a§ Steifet), bie Kartoffeln 
unb bie eingefodjte ©rühe richtet man in einer gemärmten 
@d)üffel fdjön geo ebnet an. 

ßantmöraten Roast Lamb 

®ierau nimmt man entmeber ba§ ©cfjntterftücf ober bie 
Keule. ®a§ Sleifdf) mirb mit einem feuchten SEudje abge- 
mifd)t unb mit ©feffer eingerieben. Sn bie ©ratbfanne 
gibt man 1 Söffet ©utter, 1 Teelöffel ©ata, 1 ftcine 
gefdfjnittene Smiebet unb 1 SEaffe Sßaffer, legt ba§ Steif <h 
hinein unb täjjt e§ fdjön braun braten. ©§ mufj alte 10 
Kinuten mit ber ©rühe begoffen merben unb barf nicht 
länger als 1 ©tunbe braten. Kan redjnet 15 Kinuten 
auf febeS ©fitnb. @rüne ©rbfen ober ©bärget finb 
baffenbe ©eitagen. 
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Steine SBiirftdjen Small Sausages 

@ut burdjmaebfeneS ©cbmeinefleifd) mirb fein gebaeft, 
mit ©alg, 33tu§fatblüte unb fefjt menig Pfeffer gemüryt 
unb in gans bünne ®ärme gefüllt, bie man 2 3oß lang 
umbrebt. Sie äßürftcben merben in Sutter unb etma§ 
Sßaffer feft gugebeeft, einige SKinuten lang gelb gebraten 
unb al§ Beilage au feinem ©emi'tfe üermenbet. 

$ranffurter Srattourft Frankfurters 

SDurdjmadjfeneä ©cbmeinefleifd) ohne ©ebnen, auch 
etma§ gebt, mirb fein gebaeft, mit ©alj, iDtuSfaiblüte, 
toenig Pfeffer unb etroacS rotem SBein getnürgt unb in 
©cbmeintsbärme gefüllt, grifd) ift biefe SBurft am fein» 
ften, bodb audb leidtjt geräuchert recht gut. 9Kan bängt fie 
in ber ßuft auf. 

ÜBcifttourft Pork Sausage 

2 ißfunb mürber ©djmein§braien unb 1 ißfunb fefte§ 
©djtoeinefleifdb auf> ber Seule mirb gebaeft, 1 ißfunb 
©beet gefodjt unb falt in feine SBürfel gefdbnitten, bietäu 
fommen etma 6 linken in fräftiger Srübe gemeid)te§ 
SBeiffbrot, bie fein gefebnittene ©djale einer Bitrone, ©alj 
unb ÜDfuSfatblüte. ®ie§ aße§ mirb gut untereinanber 
gemifdjt, in ©djmeinSbärme gefüllt unb in foebenbem 
SBaffer 20 iDtinuten gefoebt. 

■Dtecftenburgifdje ßcbcrluitrft Liver Sausage, 

Mecklenburg Style 

Sftan nimmt bierju 23aud)fleifd) nebft fettem ©djmeine» 
fleifd), Vieren, Bunge unb ©dfmarten, atteS meid) gefod)t. 
Sie Seber mirb rob gebaeft, burd) einen Surcbfcblag ge» 
trieben, 33aud}fleifdf, Bunge, Seit unb ©cbmarten merben 
feinmürfelig gefdbnitten, bie Stieren fein gebaeft. Sarnad) 
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mirb alte§ mit fein geftofeenem ©ala, fßfeffer, helfen unb 
fein geriebenen burdfgefiebten XbOmian unb Waforan 
getoürat, güßfett Oon ber ffjdeifcbbrübe funaugegeben unb 
bie Waffe in fanbere 3)ärme gefüllt. 33a bie ßeber fidj 
augbebnt, fo bürfen bie SBürfte nidjt au feft gefiobft toerben. 
Wan fod)t fie eine halbe ©tunbe in ber 23rübe, taucht fie 
beim $erau§nehmen in falteS SBaffer, legt fie aum mei» 
teren ülbfühlen auf ©iroh unb üerbraud)t fie nach ©efaHen 
frifdb ober ettoa§ gerändbert. 

3micbet(ebcrh)urft Onion Liver Sausage 

$ie ßunge, ba§ £er ,3 unb 2 ißfunb Saucfelabben bom 
©cbtoein merben in fleine ©tüde gefdjnitten. Sann bämbft 
man 4 in grobe äBürfeln gefcbnittene 3toiebetn in Sutter 
leicfei burd), gibt ba§ aerfd)nitteue Steifd) tjinau unb 
bünftet aHe§ aufammen meid), ^nbeffen tnirb eine 
©cbmeinsleber enthäutet, entfebnt unb fein gehadt, morauf 
man fie ameimal mit bem meichgebämbften gteifdb famt 
ben 3miebeln burcb' bie gleifcfemafchine treibt, bann mit 
fein geftofeenem ©ata unb ©emüra gut oermengt in 
©cbmeinSbärme einfüllt, bie man mie gemöhnlidfe ßeber» 
mürfte abbinbet unb gar fod)t. Sodfbauer 20 Winuten. 

ßebcrfäfe Cheese of Liver 

1 y 2 ißfunb robe, enthäutete unb entfebnte ©cbmein§= 
leber, % fßfunb roher ©bed, 2 in ©d)eiben gefcfenitiene 
unb mit beifeer gleifchbrühe angefeud)tete Wild]bröttf)en, 
eine grofee |jmiebel unb einige (Schalotten, beibe§ fein 
gebacft unb aufammen in 33utter leictbt burchgebörnpft, 
fomie 2 rohe ®ier. 

Sie§ aüe§ mirb aufammen burd) bie gteifchmafcfeine 
getrieben, bann mit einer Wefferfbifee WuSfatblüte, ein 
menig abgeriebenem 3üoonengeIb, feingeftofeenem ©ata 
unb ettoa§ fßfeffer gut gemürat. 9?un legt man eine 
glatte 3°rm ober feuerfefte halbhohe ©djüffel gana mit 
bünnen ©bedfdjeiben au§, füllt bie Waffe hinein, bebedt 
fie auch oben mit gana bünn gefdjnittenen ©bedfdbeiben 
unb gibt fie 1 big iy 2 ©tunben in ben Öfen. 3)er ßeber» 
fäfe ift gar, fobalb ba§ auSfdfeibenbe gett flar erfdjeint, 
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unb mirb nach bem böECigen Grftarren geftür^t, in Scheiben 
gefdjnitten unb eüeniued mit ©ulg garniert 3 um 2 Tbenb= 
brot gereicht. 

SPhittourft Blood Sausage 

Saä 23Iut mirb marm, fo mie e§ bom ©djmeine fommt, 
gefd)Iagen, bis e§' gang fait gemorben ift unb burcb ein 
Sieb gerührt, moburdj e§ fliiffig bleibt. Sann gibt man 
8 U einem Seil beS 9JIuie§ reidtjlicf) bom beften gefönten, 
fein gebauten ©dbmeinefleifdj, mager unb fett, nebft ben 
meid) gefodjten unb feingebadten ©djmarien, ferner: ge» 
fodjten ©t>ed, meldjer in fleine SBürfel gefdjnitten ift, 
©alg, fßfeffer, helfen unb Ftelfenbfeffer bingu. Siefed 
alles mirb mo'bl gemifcbt unb in bide, möglicbft glatte 
Särme nicht feft gefüllt, bamit bie ÜRaffe fid) auSbebnen 
fann. Sann gibt man fie in fodjenbeS SBaffer unb läfjt 
fie barin eine halbe ©tunbe sieben. 33on bem ©arfein 
ber SBürfte fann man fid) baburd) ülfergeugen, bafe man 
mit einer ©tofjfnabel in bie 3Burft ftidjt; tritt burcb ba§ 
fleine Sodj flarer ©aft, fo ift fie gar, geigt fid) aber nod) 
©lut, fo mufe man bie SBürfte noch etmaS sieben Iaffen. 
Sfodjen barf man bie SBürfte nicht, fonft dlatsen fie auf. 

ißretimtrft Pressed Headcheese 

äftan nimmt bierju einen halben ©djmeinSfobf, ein 
®nieftüd, ba§ §erg unb fonftigeS gleifdj, focht e§ meid), 
fdjneibet e§ in grofee SBiirfel unb bermengt eS tücbtig mit 
©alg, Pfeffer, helfen unb DMfenbfeffer. Sann fdjneibet 
man eine gereinigte ©djtbeinsbfafe in 3 )nei Seile, näht 
jebeS ©tüd ber Sänge nach sufamtnen, füllt ba§ gfeifdj 
hinein, binbet bie SBürfte feft 31 t unb focfjt fie 10 bi§ 15 
SK in uten in fodjenber 33riifje. Sann legt man fie fogleid) 
gmifdjen gmei Srettdjen, befcbmert fie mit ©emidjten unb 
bängt fie am näcbften Sag an einen luftigen Ort. 
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©efiillte ©ans Stuffed Goose 

ÜDtan falge bie @an§ ein unb laffe fie atoei ©iunben 
liegen. 3toei fötilchbrote toerben in falter äRitd) einge= 
meidft, auSgebrüdt, bie ßeber mit 3ttronenfdE)aIe, iße* 
tecfilie unb einer falben 3tuieBeI fein getoiegt, ein menig 
33utter abgetrieben, brei Eier baran gefcfflagen, bie§ aHe§ 
mit fecpS toeichgetochten, abgefchälten unb in Heine ©tücfe 
gefdjnittenen ®aftanien berrüprt, ©ala unb eitoaj? ge= 
riebene ÜDfuStatnufj baran gegeben, in bie @an§ eingefüllt 
unb biefelbe gut augenäht. 3Wan gibt etmaS SBaffer in 
bie Bratpfanne, legt bie ©ans hinein unb läfet fie langfam 
braten. Unterbeffen fdtjöBft man fleißig ba§ gett ab, 
giefjt ettaaS SBaffer nad) unb toenbet bie @an§ öfters um. 
^ft fie halb fertig unb fepr fett, fo ftupft man fie mit einer 
©abel, namentlich unter ben glügeln, bamit baS gett 
fid) auSbratet. §n 3 toei big brei Stunben ift fie fertig. 

ilngarifdje ißaprifa* Braised Chicken, 

Hübner Hungarian Style 

2Ran folge unb pfeffere ein junges» £>uhn ein. 93i§ 
ba§ ©alj burdjgebrungen ift, fdtjneibe man Sellerie, iße* 
terfilientourael, gelbe 'Rüben, gtoei 3miebeln, etltmS 3itro= 
nenfcbate, gebe brei Gelten, eitoaS SOKuSfatnujj, eine ÜReffer» 
fpipe Baprifa unb etma ein bieriel ißint SBeineffig baran, 
berbünne ben Effig mit f5IeifdE)brü^e, bis er angenehm 
fauer fchmectt, laffe bie Sßitraeln auffodjen, fdjäume fie 
gut ab unb gebe fie über bie kühner, melche man mit ben 
äöuraeln meid) fochen läjjÜ Siefe kühner merben nun 
mit ober ohne SSuraeln in einer tiefen glatte au £ifd) 
gegeben. 

©anSjung (©änfcflein) Goose Giblets 

®aau nimmt man ®opf, , < pal§, Siügel, güjje, SRagen, 
§era unb öeber. 2)em ®opf ftidjt man bie Slugen auS, 
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fbaltet ihn, ^acft ben Schnabel ab, teilt ben ®als in 
gtoei Steile, ebenfo bie glügel unb bie 'güffe, bon benen 
bie S^ben entfernt toerben muffen. SieS aUe§ toirb mit 
1 fßint ©taffer, y 2 ©int ©ffig, atoei in Scheiben gefdjniH 
tenen .Bmiebcln, einer gelben Stübe, einer ©eterfiliem 
tourael, ©ala, Pfeffer, brei Steifen, ettoaS ©tuSfatnufe 
unb einem Corbeerblatt aufS geuer gefegt unb gefocf)t. 
Sann macht man ein bunfteS ©inbrenn mit einem @tüd= 
den Sudfer, füllt eS mit bem SIbfub auf unb tod)t baS 
©anSjung nochmals barin auf. Buleht rührt man baS 
©tut barin auf. 


@ingentad)te £iihner Pickled Chicken 

Sie gebubten kühner toerben rein getoafchen, in bier 
ober fe'cfjS Seile aerfdjnitten, bann ein ©tüd ©utter mit 
©fehl hellgelb geröftet unb mit fodfenber gleifdjbrübe 
unter ftänbigem Stühren aufgefüllt. Sarin toerben bie 
kühner toeiih gefocht. Belebt gibt man eine Bitronen« 
fdjale unb ettoaS ©aft baran, ebenfo eine fleine Stoiebel 
unb fein gehadte fßeterfilie. ©tan fann aud) sehn bis 
3 toölf ©hambignonS, bie in ©türfei gefchnitten unb mit 
©taffer, ettoaS ©ala unb Bitronenfaft aufgefodjt tourben, 
über bie §üf)ner ftreuen. 


£>übnerfri!offee Fricasee of Chicken 

mit tilgen with Mushrooms 

©in $uhn toirb in baffenbe ©tüde gefchnitten, mit 
ettoaS ©als befireut unb einige ©tinuten in ©utter an= 
gebraten, ©tan gibt ettoaS geriebene Bdüebel, ©ala, 
©feffer unb aerfdjnittene, gebünftete ©ilae baau unb läfet 
e§ 15 ©tinuten burdifchtoiben. Sann tut man ettoaS 
©tef)I, eine enfernte, nicht bittere Bitronenfcheibe,. eine 
Saffe Sletfchbrühe unb einen Schuft ©fein baran unb läftt 
noch- 10 ©tinuten fodjen. ®ura bor bem SInridften fom= 
men labern, ©arbeÖenbutter unb Heine ^löftcften auS 
©rattourftfleifch an baS ©eridjt. Sie ©auce toirb mit 
einem ©igelb abgeaogen. 



£mljn auf Jägerart Chicken, Hunter Style 

2)aS ,§ubn mirb roh in Stücf'e gefdEjnitten unb mit 
magerem unb fettem @t>ecf tangfam gebämbft. Sann 
beftäubt man bie Stücte mit ein menig IDtebt, röftet fein 
gefdjnittene .Qmiebeln in 23utter leicht an unb fügt fie 
mit einem ©taS 2tb felmein unb einer SCaffe gteifcfebrübe 
bingu, mürgt fcfiarf, gibt einige Bmiebetn, gmei Steifen, 
etmaS SOtuSfainufe, gang menig Knoblauch unb etmaS 
Subbebgrün t)ingu, becft ben Sobf, feft gu unb läfet 
baS ©ange 30 bis 40 ÜJtinitten lang bämbfen. Sann 
giefet man bie Sauce burcfe ein Sieb unb fdjüttet fie über 
ba§ angeridjtete tpubn. 

©cbratcneS junges £uljn Roast Chicken 

©in funge§ tpufen bon 2— 2y 2 ißfunb mirb gereinigt 
unb ausgenommen, innen unb aufeen mit Saig ein 5 
gerieben unb mit Sbecffdjeiben (23acon) urnmictelt. %n 
einer ißfanne, in melctje einige Scheiben Sbedf, 1 Söffet 
'-Butter unb 3 Söffet SBaffer getan mürben, mirb e§ bann 
unter öfterem 23egiefeen im beifeen Ofen in % Stunben 
fcfeön hellbraun gebraten. 9Jtan fann aucE) bor bem 23raten 
eine SKifdjung bon 1 Saffe geriebenem SBeifebrot, 1 Söffet 
gefdjmolgener 23utter, 1 Söffet gefjaefter ißeterfitie unb 
etmaS Pfeffer unb Saig bereiten, ba§ $ufjn bamit füllen 
unb bie Deffnung gunäfeen. Sie Sauce mirb mit etmaS 
23rübe ober beifeem SBaffer toSgefodjt unb befonberS 
ferbiert. SaS $uljn garniert man mit etmaS ißeterfitie. 
©rüner» ober ©urfenfatat unb Kombot finb baffenbe 
23 eilagen. 

$iißc für ©änfe Dressing for Geese 

unb ßnten or Ducks 

Kartoffelfülle. ©in bemr Kartoffeln tnerben rob 
gefdjätt unb mürftig gefdjnitten, inbem man bierbon. auf 
eine ©anS 1 SubbentcIIer bott rechnet. V- 2 23fitnb SbecE 
fcfjrteibet man in Sßürfel, bratet ibn an, gibt etmaS- ge- 
miegte Smiebet unb ißeterfitie bagu, hierauf bie Kartof¬ 
feln, unb täfet fie unter öfterem §in= unb ^erfcfeüttetn 
ber ipfanne faft meid) merben. iOtan tann auch nadj 23e- 
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e lieben 4 —6 Söratroürfte gebraten, gefdgält unb in Stüde 
gefdjniften, btnjufügen unb, nad)bem bie SDtifdjung etmaS 
abgefüblt ift, in bie ©anS füllen. — ^aftanienfülte. 
1 ipfunb ^aftanien toerben % ©tunbe in SBaffer gefodjt, 
bie duffere unb innere $aut abgcfcfjäft unb bie tüaftanien 
in gteifdjbrübe mit ettoaS Surfer unb Sutter fo lange 
gebünftet, bis fie meid] finb, aber nicfjt aerfatten. $alb 
abgefüblt inerben fie in bie ©anS gefüllt. — Scmmeb 
f ü f I e. ÜTfnn rübrt 2—3 Söffet Sutter meid), gibt 3 
Gibotter, SPtuSfatblüte ober Sitt-onenfdiate, ©ata, % 
fpfunb geriebenes SBeißbrot unb baS 311 ©cbaum gefdjta* 
gene Gimeifj btugu. Gin Strittet biefer Portion, mit 
ettoaS fein gebarfter fßeterfilie bcrmifcbt, reicfjt bin, 4 
Stauben 511 füllen; baS ©anac reicht für 12 Stauben ober 
eine Satbftbruft. Stud) fann man £cra unb Seber beS 
©eflügetS, fein gebacft, ba^u nehmen. — 9t e i § ' u n b 
9t 0 f i n e n f ii 11 e. ÜJtan fodjt ißfunb 9teiS fialb meid), 
ebenfo bie 9tofinen % ©tunbe lang; bann rübrt man 
2—3 Söffet SButter meid), nimmt 3 Gibotter, ein menig 
ä>tuSfatnujj, ©ata unb ettoag gefto^enen Stürmt unb, 
mifdjt eS gut untereinanber. 


gälte für £nttljat)ir Dressing for Turkey 

SDtan focfjt baS £>era unb ben 99?agen beS StrutbabnS 
meid), badt beibe nebft ber roben, gut gereinigten Seber 
fein, rübrt 2 Söffet Sutter fd)aumig unb mifdjt nad) unb 
nad) 2 Gier, 1 Stoffe geriebenes Sßeifjbrot, ÜJtuSfainufe, 
©alj unb baS gebarfte gleifcf) barunter. 9tad) SBetieöen 
fann man auch eine fein gebadte, in Sufter gebünftete 
Stniebet tjtnau fügen. Stic gum gütten ber ©änfe unb 
Gnten angegebenen 9J?ifd)ungen finb audj für Smutbatjn 
bertoenböar. 9Jtan muff febodj berüdfidjtigen, baff fidj 
bie güttung mdbrenb beS SßrafenS au'Sbebnt unb, menn 
ba§ ©eftüget au bott geftojrft morben ift, baS Sßlafjen 
ber $aut berurfadjt. Sie £)effnungen müffen mit ftarfem 
Storni gugenäbt toerberr, bod) barf man nid)t berfäumen, 
bor bem Stuftragen beS ©eflügetS alle gäben baranS gu 
entfernen. 


Chicken with Tomatoes 


£uljit mit Somaictt 

2 Portionen. ©Jan aertegt 1 größeres ober 2 fleine 
junge kühner. Sie einaetnen gleifcfjteile merben in ©ut= 
ter cmgebraten, bann fommen 6—8 aerfcijnittene Tomaten, 
2 feingebacfte 3toiebeln, ©als, ©feffer unb etmaS ^Seter- 
filie baau. 9Jun bämbft man unter gelegentlichem 3m 
gieren bon gteifdjbrühe altes gar. Sjnamifdjen fodjt man 
1 ©affe 9JeiS in gMfdjbriilje meid) unb bid. ©eim 2lm 
richten breitet man biefen ©eis auf einer tiefen Sdjüffel 
als Unterlage auS, arrangiert auf berfelben bie $üljner« 
ftiicfe unb füllt bie entfettete unb berbicfte Sauce bariiber. 

©fefferfletfdj Don Stewed Chicken 

einem £ufjn 

2 ©ortionen. ©in fetteS §ufm bon 3 ©funb ©emicht, 
meines 2 ©age bor bem ©ebraudh gefdhlachtet fein mufe, 
mirb gereinigt unb in halbhanbgrofje Stüde gerteilt. Sie 
Stüde toerben einaeln in mit etmaS Pfeffer unb Salj 
gemifdjtent ©Jef)I gemäht. 2 Söffet ©utter jerteilt man 
in fleine, nufjgrojje Stüddjen, belegt ben ©oben eines 
©obfeS mit einigen bon biefen fomie einer ^anbbolt Kein 
gefchnittener 3hüebeln, tut barauf eine Sage gteifdj, bann 
mieber ©utter unb Stoiebeln unb fährt abmedjfelnb fo 
fort, bis baS gleifdj berbraucht ift; ben Sdjtujj bilben 
©utter unb Stoiebetn. hierauf giejjt man feitmärts 2 
©affen fodjenbeS SBaffer au, fdjliefjt ben ©oipf gut unb 
fdjmort baS gtcifdj in 2 Stunben meid). 3« ber burd)= 
gefeilten, mofjtfdjmedenben Sauce reicht man Satafar» 
toffetn ober, beffer nodj, ©artoffelflöfje. 

©cfodjtcS .'pufm Boiled Chicken 

2 ©ortionen. ©Jan nimmt baju 1 über ein ^afjr atteS, 
mittelfetteS $uf)n mit gelblicher §aut. 9Jac£)bem baS 
§u - hn ausgenommen unb gemafdjen ift, mirb eS innen 
mit Saig eingerieben; bie ©eine merben aufammen» 
gebunben, bie gfiiget auf ben ©üden gebogen unb ber 
©ruftfnodjen eingebrüdt. So mirb ba§ $uhn mit Sata, 
SBuraetmerf unb reichlich äßaffer in 2—3 Stunben meid) 
gelocht, ©teichaeitig mirb ber ©Jagen, metcher oorher 
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gut gereinigt morben ift, fotüie baS §erg bagu getan, 
mäljrcnb bie Seher erft 10 äftinuten Dor bem Stnrirfjten 
tjipäugefügt mirb, bamit fie rtidfjt gerfod)t. ©obalb baS 
$ut)n meid) ift, gerlegt man eS in gierlicfee ©tüde unb gibt 
biefe mit 9ieiS, ©räupcfeen, Spargel ober tSlumenfof)! gu 
SCiftf). Sie 93rii£)e, in toeldjer baS §uf)n gefocfei mürbe, 
fann man als ©uppe benufeen. 

©ttppcnljuljtt mit 9iciS Chicken with Rice 

p (Sin alteS, 3—4pfünbigeS £ul)n mirb gereinigt unb 
mit 3 fßint SBaffer, ©alg unb etroag Sßurgelroerf meid) 
gefod)t. SSenn eS fid) am glügel meid) briicfen läfet, ift 
es gar unb man nimmt es heraus. 1 Saffe DteiS focfjt 
man in ber Hühnerbrühe y 2 ©tunbe unb legt bann baS 
aerteilte Huhn in ben 9teiS. 97od) beffer fcfemedt eS, mcnn 
man ben 9teiS mit 2 (Sibottern, 1 Teelöffel äßefel, etmaS 
9ial)m unb 1 Teelöffel Sutter bermifd)t unb benfelbcn 
über bas $ufm anridjtet. 

(Gebratene @an§ Roast Goose 

Seim Slnfaitf einer ©anS adjte man barauf, bafe man 
eine foldje mit flarem, rofafarbenem gleifd) befommt; 
bann ift fie jung. Dtlte ©änfe erfennt man an ftärferen 
gufeballeit, bideren ©efemimmhäuten unb härteren @d)nä=- 
beln; auch bie ®iele finb ftärfer. Sie Sartfeeit beS 
glcifcfeeS läfet fid) erproben, menn man einen gUigel hebt: 
bei einer garten ©anS reifet bie £aitt unter bemfelbcn 
Ieid)t. !D?and)eS ©änfefleifd) hat einen fdfarfen, etmaS inS 
Sranige neigenben ©efdjmad. Siefer fofnmt oft bei 
| ©änfen mit gelblid)em Sleifd) Por, bod) fann man biefen 
itmftanb burd) ben ©eruefe erfennen, melcfeer herborge« 
brad)t mirb, menn man eine tQautfteHe heftig reibt. 

Sie @att§ mirb fauber gerupft, über einer ©pirituS» 
flamme, bremtenbem ißapier ober @as gefengt, mit einem 
Suche rein abgemifdjt unb Pott ben Stoppeln befreit. 9?un 
mirb bie Haut an ber fflruft ringS um ben Hal§ bttrdp 
fchnitten, auS biefer Deffnung ber ©djluttb unb bie ©ttrgel 
5 gezogen, mit bem Ringer bie Sittgemeibe in ber Sruft 
f losgebradjt unb mittels eines £}uerfd)nitteS burd} ben 
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Elfter entfernt. Sann Ijaut man ben §o!B, bie glügel £ 

unb bie güjje ob, roäfcEjt bie @anS, trocfnet fie innen uni n 

auffen ob, reibt fie intoenbig mit Saig ein unb füllt fie b 
mit gefdjälten ober ungefd)älten Siebfein unb etwas ge= fj 
brübtem 93eifu% (mugwort), toorouf man fie borfidfftig 
äunäbt. , 

®aS EluSnebmen unb, Wenn man min, auch baS Süllen .1 
fann ohne Seeinträcbtigung ber Sdjmadbaftigfeit fcbon ;; 
am SIbenb bor bem ©ebraudje gefcbeben, febocb foHte bann 5j 
bie @anS möglicbft in falte Sufi gebangt Werben. 

topf, $al§, H>erg, Sunge, Eftagen, glügel unb Seine 1 
benüpt man gu ©änfepfeffer ober ©änfeflein. $ie fnor 
pelige Haut bon Schnabel unb güffen mirb burd) Heber 
gieren bon focbenbem SBaffer lösbar gemadjt. ®ie ftadje 
lige §aui Wirb bon ber Snnge abgefd)ält unb bie Sluget: 
entfernt. Seim SBegfdmeiben ber ©alle läjjt man lieber 
baS gange Stüddfen ßeber, Welches mit ber festeren in 
Serüfirung fam, mit fortfallen. ®er dUagen Wirb in bei: 
9tid)tung ber beiberfeitigen Erhöhungen burdjfcbnitten, 
abgefpült unb nochmals gemafdgen, nad)bem bie innere, 
bide §aut abgegogen ioorben ift. Sann ftreut man etwas : ; 
Saig unb träufelt etwas Effig über biefe Steile. So Iäfet 
man fie fielen bis gur Serlnenbung gu ©änfepfeffer. ®ie 
Seber finbet übrigens febr oft anderweitige Serwenbung 
unb ift als SDelifateffe fo angefeben, bah biele eS als 
Sarbarei betrachten, fie ben übrigen Seftanbteilen beS 
©änfepfefferS beigufügen. $aS Seit wirb erft in war= 
mem, bann in faltem SBaffer tüchtig gemafdjen unb bis 
gum STuSbraten in frifdjeS SBaffer gefteHt. ®ie gefüllte 
@anS legt man in eine Sratpfamte, beftreut fie mit Saig, 
gibt 1 SSIaffe SBaffer unb ettoaS Oon bem ©änfefett ober 
( and) ShWeinefeifd) bagu unb bratet fie unter öfterem 
! Segiefgen 2—3 Stunben. Sräunt fie fdjneU, fo Wirb fie 
mit einem getipapier bebedt, nicht geWenbet, aber fleißig 
begoffen. Sie Hauptaufgabe ift eS, baS gelt toor bem 
Einbrennen gu fhüfsen. ältan fdjöpft babon ab, fobalb 
fidtj biel auf ber Oberfläche ber Sratenbrüpe gefammelt 
bat. SBenn bie @anS fcpön gelbbraun gebraten ift. Wirb 
fie berauSgenommen, ber Sratenfafs mit etwas» focbenbem 
SBaffer loSgefocpt, baS gelt abgenommen unb y 2 Söffel 
ibcebl bagu gerührt. EUan gibt Salat, Safgfartoffeln unb 
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Bei* ®ompot basu. Sang iuttge ©änfe füllt man nicht unb 
l 'b $ m uB biefelben, toeil fie fein gett buben, in beider SButter 
fü | braten. ÜDtan rechnet 15 SJtinuten Sratjeit für jebeB 
!e= ißfnnb einer jungen ©anB. 

:ig ■ 

, n ®ait§ mit ©aiterfraut Goose Stuffed with 

m '■ Sauerkraut 

®ie ®an§ roirb tbie borber angegeben gereinigt, 3 uge< 
richtet, mit ©auerfraut gefüllt unb sugenäbt. ®ann legt 
Ic man fie in einen Reffet ober ®obf, gibt 2 Quart «Sauer» 
fraut barüber, füllt fobiel SSaffer büßu, bafe atte§ bebecft 
toirb unb läfet ba§ ©ericfet 3 ©tunben langfam bämbfen. 
hierauf legt man bie @an§ in eine ®ratbfanne, iibergiefet 
fie mit serlaffener Sutter, beftreut bie 23ruft mit 3J2ebI 
unb bräunt in einem beifeen Ofen % ©tunben lang. ®ie 
aerlegte @an§ ferbiert man auf einer Unterlage bon 
©auerfraut. 

©änfc-Sibtoaräfaiter, Goose Giblets with 

©änfebfeffer Black Sauce 

2 Portionen. ®ie fleinen ©tücfe ber ©ans, toie gliigel, 
£alt>, ®opf, iDtagen, §era ioerben gereinigt, mit 2 Quart 
äöaffer auf§ geucr gefefet unb gum ®ocfeen gebracht; al§= 
bann gibt man ©als, 1 Sorbcerblatt, 1 SDJöbre, 3 ober 4 
Steifen unb 3 ißfefferförner baju unb läfet aHe§ 2 ©tunben 
fodhen. ©ine b«Ibe ©tunbe bor betn SInridjten gibt man 
baB mit ettoaB ©ffig angerübrte ©änjeblut, 2 ©felöffel 
aitebl, tuomöglidh etina§ geriebenen Sebfucfeen (bonet)=cafe) 
unb ©ffig nach ©efefemaef unter ftetem Stühren baju unb 
achtet barauf, bafe bie Srübe redfjt fämig mirb. SDtan 
-fann auch anftatt ©änfeblut frifcEje§ ©cfemeineblut nehmen. 
SSM man ba§ ©eriefjt ohne SBIut berfteHen, fo macht man 
Sutter ober ©änfebratenfett helfe unb röftet 2 Söffel 
ibtcbl barin braun, gibt ©ffig, ©als unb ©etbürs nach 
©efdfjmacf baju unb rührt eB fürs bor bem Sfnricfeten 311 
ber 93riibe. ©B mufe recht fräftig unb tniir.yig fcfjmecfen 
unb nicht 31 t bünn fein. Slucb fann man ein ©tiief 
©djibeinefleifdji bon ber 93ruft ba 3 u fodhen. Kartoffel» 
flöfee finb eine baffenbe Beilage. 
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©änfeftein mit 9Jei§ Goose Giblets with Rice 

2 ißorticmen. Sie fleinen Stüde einer ©an§ toerbcnl 
mit 2 Quart Söaffer unb etmaS ©als in etttrn 2 ©tunben 
meid} gefocbi. Gebe fie ganj gar finb, reinigt man 2 Ober 
taffen fReiS erft mit faltem SSaffer, brüht itjn bann mit 
fodfenbem SSaffer ab, fefct ihn mit 2 Obertaffen faltem 
SBaffer bei, unb giefet, menn er gequollen ift, uad) unb nad) j 
bie nötige Srübe bon bem ©änfeftein baju. Seim 3tn 
richten reibt man ein menig SDtuSfat barüber. fDtan fanit 
aud) anftatt 9tei§ ©räubchen ober gef<f)ölte, in Siertcf 
geteilte Stepfet ober Sirnen y 2 ©tunbe bor bem ©erbieren 
beifügen. 

©cbämbftc ©anSteber Braised Goose Liver 

Stan übergieftt bie Seher mit marmer äftitd), beftreur 
fie mit eima§ fßfeffer unb läfet fie 2 ©tunben fteben. 3Sor 
ber Zubereitung roäfdjt man fie mit SSaffer ab, beftreut 
fie mit’ ©als, menbet fie in SitebL betrobft fie gut mit 
Zitronenfaft, bämfft fie langfam äugebedt ©tunbe in 
reid£)Iid)er Sutter unb giefjt naöb' unb nach 2—3 ©fjtöffet 
gteifdfbrübe biuau. Sie Seher barf nicht rot, aber audi 
nicEjt hart fein unb mufj, fobalb fie fertig ift, ferbiert mer= 
ben. ©auerfraut fdjmedt gut baäit. 

©ebratene ©anSteöer Fried Goose Liver 

Sie Seher *mirb in mit etma§ fßfeffer unb ©ata ber= 
mifd)tem ÜFtebl gemälzt unb auf beiben ©eiten in beifeer 
Sutter fo lange gelb gebraten, big fie inmenbig nicht mehr 
rot ift; bratet man fie länger, fo mirb fie hart unb troefen. 
fDtan träufelt etmaS Zitronenfaft barüber unb gibt fie 
mit ihrer ©aucc au Sifd]. 

©önfefett au§autaffe« Goose Grease 

SOtan mäffert altes $ett 24 ©tunben unter öfterem 
Erneuern be§ SöafferS, fcfineibet e§ in SBürfel, gibt et> mit 
etma§ ©afe in einen eifernen Sobf unb rührt e§ mäbrenb 
be§ StuSbratenS auf bem geuer öfters um. SEßenn bie 
Settmürfel gelblich merben, giefet man ba§ gett, ohne e§ 


. 

aueaubrücfen, burdh einen Surd)fdE)Iag in einen Steintobf 
unb Iäjjt e§ barin 8 Sage fielen. Sann [teilt man ba§ 
gett mit SluSnahme be§ ©obenfabes mieber auf ba§ geuer 
unb focht e§ mit einigen in Giertet geteilten fauren 
Siebteln fo lange, bis ledere meid) getoorben [inb. hierauf 
giefet man e§ nochmals burd) einen Surdjfchlag in einen 
Sobf, binbei letzteren am nädjften Sage mit ©abier gut 
3 U unb beloahrt ibn an einem luftigen, fühlen Ort auf. 
Stuf biefe Slrt jubereitet ift ©änfefett aufserorbentlid) motd- 
fdfmedtenb unb hält [ich fefjr lange. E§ ift nicht nur auf 
©rot geftriefjen aufeerorbentlich fdjmacfhaft, fonbern auch 
3 um Sdhmälaen bon Sauerfraut unb Kohl fehr baffenb, 
ebenfo mirb e§ aum Slnmachen bon Kartoffeln unb Kraut- 
falat bermenbet. 

©ebratene ©nte Roast Duck 

©tan nimmt eine junge, 4 ©funb fdjmere Ente, 
«belebe 1 Sag bor ber Zubereitung gefdjladjtet morben ift, 
rubft unb fengt fie fauber, fdjneibet tpal§, güfje unb 
glügel ab, reibt fie intoenbig mit Sala ein, unb brät fie 
gefüllt ober ungefüllt mit ©utter, inbem man ab unb au 
ettoaS beifee§ Söaffer augiefü, in 1—lf4 ©tunben gar. 
SBenn man bie Ente nicht füllt, fo reibt man ben ©pud) 
gemöhntidh mit Shhmian ober Salbei ein, ober fteeft ettoa§ 
©eifufe hinein. Sie gülle bereitet man bon geriebener 
Semmel, bem gebauten £>eraen, SDtagen unb ber Seher, 
1 Söffe! ©utter, 2 Eiern. Sala unb ettuaS ©feffer; fie 
fann aber auch au§ fauren Siebfein unb ettt>a§ ©eifufj 
beftehen. Sie Sauce focht man mit heifeerit SBaffer lo§, 
entfettet fie unb ferbiert fie mit ben Enten, tnelche man 
mit grünem Salat, ©ofjnen» ober ©urfenfalat, Stotfraut 
ober Krauiflöfjen au Sifdj gibt. 

SlHe Steaebte, meldje für bie Zubereitung ber @an§ an¬ 
gegeben finb, fann man audj für fette Enten, Entenflein, 
-Seher ufm. antoenben. 

©cbämbftc Ente mit Braised Duck, 

SRotlucin French Style 

Stachbem eine 3 bis 4 ©funb fdhtuere Ente in Sut» 
ter hellbraun gebraten ift, fügt man 1 Saffe fochenbe§ 
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SBaffer, 1 3toiebet, 6 in Scheiben gefd^nittene ©bann 
fngnonS, ettoaS 3itrottenfcf)ale, ©etoürgförner unb Sali 
bagu, läßt bie ©nie 10 Stinuten barin bämßfen, öerbicft 
einen Seit ber Srüße mit einer braunen SJteßtfchtoibe, 
gießt 1 Saffe fRottoein bagu, toürgt mit bem Saft einer 
fjatben Sitrone unb gießt fie über bie ©nte, fobalb biefetbe 
genügenb toeidj ift. Sie Sauce muß bräunlich unb recht 
fämig fein. 

Seuchen in einer Sauce Braised Pigeons 

2 fßortionen. 3 junge tauben toerben ausgenommen 
unb in Sutter unb Sßed fd£)ön gelb ge6raten. Sann 
röftet man Sutter unb fö?ehl hjellgelb, gibt ettoaS gteifd> 
brühe, 1 @IaS 28ein, ettoaS Sßhtnian, 3toiebet unb ^3e 
terfilie bagu, legt nun bie tauben in bem gebratenen Sßed 
in bie Sauce, läßt fie gar fochen, fdßöbft baS gett bon 
ber Sauce ab unb richtet biefetbe über bie tauben an, 
naeßbem man borher ben Saft einer halben Sitrone bei= 
gemifeßt hat. 

©chratcncr Sruthnfüt Roast Turkey 

Ser Sruftfnodßen toirb eingefcßlagen, hoch muß mau 
borfießtig fein, baß babei bie $aut nicht reißt. Um bieS 
3 U berhüten, legt man ein gefaltetes Such auf benfetben 
unb fcfjlägt ben Snocßen bann mit bem ®artoffetftößer ein. 
Sei bem StuSneßmen muß man fein tpaufeiaugenmer! 
barauf richten, baß bie ©alte nicht reißt. Seine unb ^oßf 
toerben abgeßadt unb tonnen 3 U Subbe gebraucht toerben. 

fftatßbem ber ißuter ausgenommen, innen unb außen 
gehörig getoafdjen unb bureßgefbütt ift, ßüttt man ißn in 
ein Such, bamit er nicht eine unanfeßntieße garbe befommt, 
eße man ißn füllt. Sie Seber mirb entmeber gefeßabt unb 
in bie gütte gemifeßt, ober fie gibt, befonbers gebraten, 
einen lederen Siffen für ben tpauSßerrn. .‘gerg unb SRa» 
gen toerben gefoeßt unb, in Scheiben gefeßnitien, unter bie 
gütte gemifeßt ober in ber Sauce angerichtet. SBitt man 
ben Srutßaßn nießt auf bie getoößnlicße SBeife füllen, fo 
fattn man tfperg, Seber unb Stagen nebft einer fleinen 
Stoiebet unb einigen Sireifcßen Sßed gtoifeßen 2 auS= 
gcßößlte Semmeln ober Srotenben einbinben unb in ben 
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Slrutfjafm legen. ©o tuerben fie faftig unb fchmadhaft. 

Sa§ 3 urid)ten be§ Sruthafmä gefdjieht, inbem man bie 
Seine ber güttöffnung hinein unb 3 u ber (gut au§= 
gefdjnittenen) SDarmöffnung herau§ftedt. ®ann befeftigt 
man fie in biefer Sage mit einm ^ol 3 pfeiIcben ober einem 
Sinbfaben, um fie gegenfeitig fdftäuhatten. Sie gtiiget 
bucht man in ber 9iid)tung be§ ®opfe§ herum unb legt 
fie flach auf ben fRüden gegen einanber. Stan hinbet 
einige biinne Scheiben ©ped über bie Sruft unb gibt 
1 Söffet Sutter in bie ißfanne. 

Seim Sraten be§ SruthahnS ift, mie bei alten anberen 
©eftüget* ober gteifdjforten, ba§ häufige Segiefeeti tpaupt« 
bebingung. ®er £)fen barf 31 t Stnfang nicht attju heih 
fein, bie ®ifje fann aber fpater berftärft tuerben. Um 31 t 
bertjüten, bah bie §aut be3 9tMen§ an ber Sfanne feft» 
hängen bleibt, legt man einige fehr bünne ©cheibchen 
/■SBcifebrot unb einige .Stniebelfdieibdjen unter ben SErut* 
bahn. ®iefe fönnen fpäter mieber herau§gefraf}t ober 
gufammen mit ber ©auce bttrd) ba§ ©ieb getrieben tuerben. 
SBirb ber Srutbatjn 311 fdjnelt braun, fo fann man einen 
Sappenbedet ober ein mit Sutter beftrid)ene§ bide§ Sb" 
pier bariiber legen, ©in 12 fßfunb fdjtoerer Truthahn 
muh 3 ©tunben braten, benn man rechnet 15—20 S?i» 
nuten auf ba§ Sfunb. gür Bruthennen finb febod) 12—15 
Stinuten per fjjfunb geniigenb; in jebem gatte muh man 
.; aber 3 uteht noch 20 Stinuten 3 ugeben. allgemeinen 
beloirfen gefcfjtoffene Pfannen ein fchnellere§ ©artuerben 
at§ offene. Schon beim GtinfteHen fommt 1 Stoffe SBaffer 
in bie Sfanne; biefe§ muh, fobatb e§ Perbunftct ift, erneuert 
tuerben. Sßeber Sruthahn nod) ©auce biirfen bunfct fein, 
fonbern müffen eine fdjöne golbbraune garbe haben. Sor 
■ bem Anrichten berrührt man 1 Söffet Steht einige Stinu» 
ten mit ber Srühe, fraht ba§ Sfngefehte Pon ber Sfamte 
' Io§, gibt, tuenn nötig, noch ettöa& ©atä unb ÜBaffer baäu 
’ unb macht bie ©auce fcfjön fämig. 

giitte für Sruttjahn. Stan focht ba§ §era unb 
ben Stagen be§ SErut'hahnS lueich, hadt beibe nebft ber 
rohen, gut gereinigten Seher fein, rührt 2 Söffet Sutter 
fdjaumig unb mifdjt nach unb nach 2 ©ier, 1 Staffe geriebe= 
ue§ 3Beihbrot, ©ata unb ba§ gehacfte gteifd) barunter. 
9ta<h Setieben fann man auch eine fein gehadte, in Sutter 



94 


Oeflügel 


gebünftete Stoiebel Eiingufügen. Sie aum Süßen bet 
(Sünfe unb ©nten angegebenen SWifßmngen finb auch für 
Srutbafm bertoenbbar. Sötan muß febodh berüßfichtigen, 
baß ftcf) bie güßung toährenb be§ Srateng. auSbefmt unb, 
toenn ba§ ©eftüget 3 U boß geftoßft luorben ift, ba§ tßlaßea 
ber £>aut berurfacßt. SDie Deffnungen müffen mit fiarfent 
Stoirn augenäf)t toerben, boß) barf man nicht berfäumen, 
bor bem Stuftragen be§ ©eftügetS aße Säben barau§ 31 t 
entfernen. 


©efodfter Xrutf)abn Boiled Turkey 

Ser gereinigte unb augerißjteie Sruttjahn toirb mit 
fßfeffer, Sata unb ettoaä Sitronenfaft eingerieben. Sann 
gibt man in einen reichlich großen Reffet 1 Söffet Söutter, 
1 Söffet gehaßte ißeterfilie unb 1 Seelöffel gehaßte Stoie 
bet. SBenn über einem guten Seuer bie SÖutter im Reffet 
gefdhmotsen ift, fügt man genug SBaffer hittau, um ben 
Srutfjafm bamit 3 u bebeßen. Sehterer toirb in ein innen 
mit 3Wef)I beftäubte§ $anbiuß) eingetoißett, mit Oarn 
umbunben unb in bem focfjenben SBaffer tangfam gefoßji, 
inbem man 15 Sftinuien auf ba§ fßfunb rechnet. Sßenn 
ber Sruthahn gar ift, entfernt man ba§ Such unb ferbiert 
mit Stufterm ober ©ierfauce. 


Srutbabnftein Turkey Giblets with 

t)tit ©entüfe Vegetables 

äßan reinigt forgfältig Stügel, tpal§, ßßagen, Seher, 
Süße unb Soßf, brüht unb häutet bie Süße, sielt bie $aut 
bon bem SDtagen unb fdhneibet ihn in 4 Stüße. Sann teilt 
man ben $ah 8 unb bie Stügel, fßaltet ben ®obf, befeitigt 
Schnabel unb Stugen unb focht bon bem SSorhergehenben, 
mit Slusßtahme ber Seher, eine Steifßjbrühe. Siefe berbißt 
man mit 1 Söffet SKeblfcßtoibe, mürst mit fßfeffer, Sata 
unb einem Sträußchen ißeterfitie, gibt einige in SBürfet 
gefcßnittente, gebünftete äßöhren unb 1 in 93uiter toeidh 
gefchtoißte Stoiebet baau, läßt auteßt bie in Stüße ge= 
fdjnittene Seher barin gar foßjen unb ferbiert mit ®ar* 
toffetn in ber Schale. 
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©djätffel butt Xritifjafitt Hashed Turkey 

. Uebrig gebliebenes» Srutfjabnfleifcb toirb bon ben Kno» 
djen gelöft unb feinblätterig gefcbnitten. 1 StrneM nnb 
ettoas Sdfjinfen, beibe§ in feine SBiirfet gefcbnitten, fcfjtoibt 
man in SSutter gelb, biinfiet ettoa§ 2ttebl batin unb rührt 
bie§ mit ber Srüfje, bie aU§ ben gehabten Knochen ge= 
roonnen tuirb, ju einer bitten Sauce. Sann fommt 1 
Saffe füfjer fRabm basu. fRadjbem aKe§ tiidtjtig gefotf)t 
bat, mirb biefe Sauce burdjgefcblagen unb ba§ fein» 
gefcbnittene gleifd) barin gut getoärmt. Sann fatjt man, 
toenn nötig, noch ein rttenig, richtet bie Steife gehäuft an, 
legt au§gefd)Iagene Eier barauf unb Kartoffeln ruttbum. 


SSMfbe Ente Wild Duck 

1 2 fßortionen. Sie toilbe Ente toirb mie eine jabrne 
borgeridjtet; man umbin bet fie mit SfteöEfcbeiben, gibt 

2 ijitronenfcbeiben unb 6 SBacbboIberbeeren baju unb 
bratet fie auf beiben Seiten unter Seigabe bon ettoa§ 
bicfem fftabm ober Sutter in 1— 1% Stunbe gar. Sie 
Sauce toirb mit 1 Efjföffel SRildj aufgefodfji unb burcb* 
feibt. E§ ift beffer, bie Ente bor bem traten mit lochen* 
bem SSaffer au überbrüben, fo baff fie ben gifcbgefcbmatf 
berliert, ber manchen Enten eigen ift. 


fßrärtcbiibncr Grouse 

' Sie kühner toerben gereinigt, gefengt unb recht fdEjnell 
getoafcfjen. Sann trodfnet man fie aufjen unb innen ab, 
faljt unb ffticft fie. 2)tit Sbecffcheiben umbunben, toerben 
fie im Ofen ober im Softie gebraten. E§ gehört reichlich 
Sutter bagu unb ntenn fie hellbraun finb, legt man fie in 
ein fie möglichft eng umfd)Iiefjenbe§ Kafferol, giefjt SBaffer 

• ba^u, gibt einige SBacbboIberbeeren unb 1 jerfcbnittene 
Stoiebel hinein unb läfjt fie unter häufigem Segiefjen 
1 Stunbe fdjmoren — toenn nötig, ettoa§ länger. 9?acf) 
bem Entfernen be§ Sftecfs> läfjt man noch bie barunter hell 
gebliebenen Steifen fcfjön bräunen, entfernt unb berbidt 
bie Sauce unb feibt fie burdj. 
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Selb- ober fRebljübncr Partridges 

2 Portionen. 2 gereinigte §üfmer »erben mit ©ata 
eingerieben, mit ©becffcheiben um»icfelt, in eine mit 
Ztoiebet* unb 2)?öljrenfReiben belegte Bfanne getan, 1 
Söffet Butter ftingugefügt unb unter öfterem Begiefeen 
in 1—-I 14 ©tunbe bellbraun gebraten. Sann gibt man 
1 Söffet füfee Btitcfe baju, um bie ©auce p berbeffern,. 
unb reidft au ben Ijeife ferbierten Hühnern junge ©rbfen, 
®ombot unb ©atatartoffetn. 


Srutljatjn auf mobcrne 9trt Turkey, Modem Style 

Saau mufe man juerft eine fräftige Sämbfbrühe 
(SBraife) machen: Z»ei grofee Ztoiebetn, 1 ©tücfcben 
Sellerie, 1 Sauchftenget, 6 Karotten unb eine biete Scheibe 
rohen ©(hinten fcfjneibet man in Heine bieredtige SSürfet 
unb bämbft e£ einige fDtinuten in Butter. Sann löfdEji 
man mit 3 »ei Quart guter Steifcbbrübe ober Stßaffer unb 
©ata ab, fügt eine ®albsbacbfe unb einen gebrühten SJatbS- 
fufe i)\n^u unb täfet e§ eine ©tunbe tangfam foefeen. @t»a 
eine Saffe 9?ei£ toirb in hager Brühe mit einem ©tüct 
Butter halbgar gebämbft. SBenn berfetbe erfattet ift, 
fihneibet man eine fette ©änfeteber unb frifche ©ha»* 
bignonS in nicht au grofee SBürfet unb mengt bie£ unter 
ben 3tei£. äüit biefer Sülle »erben nun ber ®robf unb 
bie Bauchhöhle gefüllt, bann bie §at£= unb Sarmöffnung 
jugenäht unb bann breffiert. Siacfe einftünbigem Wochen 
ber Sämbfbrühe gibt man ben Srutbafjn hinein, »i'trat 
mit einem halben Sorbeerbtatt, gtoei Sielten, et»a§ fßa* 
brifa, Shh»ian, Süajoran, einer ©loblauöhaebe, SKuSfat* 
btüte unb Zitronengelb, »etcfeeS man alles in ein Süth 
fäcfdfjen binbet unb läßt, gut bebeett, bei öfterem Begiefeen 
tangfam gar bämbfen. hierauf nimmt man ben Srut* 
bahn heraus, ftettt ihn »arm, entfernt bie ®atbSf)acbfe 
unb ®albfufe. ^n bie eingefoefete Brühe gibt man ein 
halbes Quart »eifee gute Srifafeefauce, tocfjt e§ aufammen 
gut auf, tranchiert ben Sruthghn, gibt bie gütte auf eine 
beifee ©cfeüffet, legt ben Srutb'äfen »ieber aufammengefefet 
baranf unb gibt bie burchbaffierte Sauce barüber. 
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junger £af|n auf Fried Chicken, 

ntffifdje 9Irt Russian Style 

Sin fauber borgeridjteter $ahn ioirb fdfjön hergeridjtet, 
mit Saig beftreut unb mit einer (S^edffcfjei&e umbunben. 
hierauf bämftft man ihn mit reid)Iicf) ©utier gut an, 
nimmt ihn au§ ber fßfanne, läfet in ber ©utier einen 
Sftlöffel ©tehl braun Inerben, löfcfjt mit einer Safte ftfleifcE)» 
brübe unb einer Safte faurem ©ahm ab, läftt auffodjen, 
gibt ben $abn tnieber hinein unb bämbft ibn nun in biefer 
©rühe gut gugebedt meid). SIngeridftet, baftiert man bie 
(Sauce barüber. 


£mf)ii mit grünen Stewed Chicken with 

(Irbfcu gcbämpft Green Peas 

Sinen fdjönen, groften borgeridjteten $af)n aerteilt man 
roft in beliebige Stüde, gibt biefe mit einem reichlichen 
Stüd ©utter, eineinhalb bi§ gtoei Quarts frifd) auSge- 
fcftoteten feinen Srbfen unb y 2 bis 1 Quart guter gleifd)- 
brühe ober SBaftcr unb Saig aufs geuer unb Iäfjt e§ gut 
bebedt langfam tocicb bämftfen. Sine ©iertelftunbe bor 
bent ©arfein entfettet man bie ©rübe unb binbet fie, mcnn 
fie nicht fämig genug fein foßie, mit einem halben Seelöffel 
boß mit SBaffer gerrührtem ©fehl fügt ein Stiidchen 
3uder hitigu unb fcftmort e§ fobann meid). ©eint Sin- 
richten gibt man eine fchtoadje £anbboß frifch gehadter 
©eterfilie bagu. 

,£mbn auf itnlienifdje Slrt Chicken, Italian Style 

Sin fdjöneS großes §uhn mirb in 6 bis 8 Stüde ger¬ 
teilt, gefaben, gepfeffert unb mit Sitronenfaft beträufelt. 
®ie Stüde toerben mit gtoei in Scheiben gefdjnittenen 
Qmiebeln unb reichlich ©utter gut angebraien, fobann 
gieftt man nad) unb nad) % Quart fräftige gleififtbrübe 
bagu, gibt 6 big 8 Heine bon Saft unb fernen befreite 
Somaten nebft 1 bis 2 Sftlöffel ÜDtehl hinein unb läftt eS 
barin garbämftfen. SBenn baS §uf)n meid) ift, mirb bie 
bidliche Sauce mit ben Somaten burchbaffiert, bann mit 
ben ©eflügelftüden einmal aufgefodjt, ein Sftlöffel boß 
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gebähte Sßeterfilie baaugemengt unb mit Sitronenfaft unb 
©als abgefchmecft. 

Sn ©alatnaffer gefeilte ÜJtafaroni luerberf gut abge» 
tropft, mit einem ©tücf 33utter, eitnaä SWilch ober ©ahne 
unb mit reichlich geriebenem Safe über gutem g'euer unter 
©cb'luenfen reit b)eife gemacht, mit fßfeffer unb ©als ab» 
gefimeeft unb in einer tiefen ©dbüffel erhöbt angerichtet. 
Sann legt man bie Oeflügelftüdfe aierlicfj barauf, über» 
giejft ba§ @anse mit ettoa§ ©auce, reicht bie übrige ©auce 
nebenher unb feroiert. 

Gute auf frnnjüfifdje ?Irt Duck, French Style 

SBan hacEt bie Seher mit ettoa§ ©peef unb Schalotten, 
macht fie mit in SBaffer auSgebrücftem Sßeifjbrot, 3 toei 
Giern, fDtusfatnufj unb ©al 3 au einer garce, füllt bamit 
bie Gute unb näht fie au. Sann legt man Sutter ober 
©peef in einen Sopf, barauf eine §anbboü ißeterfilie, 
3—4 3nüe&eln unb einige ©chtmrartmraeln ober gelbe 
Sfüben, läfjt bie Gute barin gar unb gelbbraun toerben, 
rührt eitoag gefcbtnibteS Steht, fod)enbe§ SBaffer unb ein 
toenig Gffig, auch nach belieben ein ©tücfchen Suier an 
bie ©auce unb läßt bie Gnte noch einige Stinuten barin 
fhmoren. 
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©efülftc ©urfen Stuffed Cucumbers 

©roffe grüne ©urfen Werben, bamit fie baS SBeidEjItd^e 
berlieren, am beften abenbS borher gefdjält, ber Sänge 
nach mitten burdhgefchnitten unb, nacijbem mit einem 
©jjlöffel bie Serngehäufe entfernt finb, in ©ffig gelegt, 
©egen ©tittag werben bie ©urfen abgetrocfnet unb eine 
^albfleifchfarce gemalt, hieran nimmt man in Stücf» 
eben feingebacfteS Salbfleifdj, gebadte ©bambignonS, ein 
in falteS Sßaffer geWeidjteS unb mieber auSgebrüdteS 
©röteben, ein Stüdd)en frifdje ©utter, ein frifcbeS ge« 
flobfteS @i, ©JuSfatnuff unb Sala. 9?ad)bem bieS alles 
gut gemengt. Werben bie ©urfen bamit gefüllt, auf am« 
mengefmnben, in reidfjlicf) gelb gemachter ©utter rtngS« 
herum Braun gebraten unb langfam gargebämbft. ©adb= 
bem bie ©urfen berauSgenommen, wirb fo biel SDlebt, als 
jum ©inben ber Sauce gehört, in ber aurüdgebliebenen 
©utter gelb gerührt, bie au einer guten gleifdjbrübe not» 
Wenbigen ©ewürae fünaugefügt unb eine .Büronenüheibe 
ohne Äerne, etwas ÜNuSfatblüte, Sofa, eine ©rife Weiter 
©feffer baau gegeben. ®arin Werben bie ©urfen noch 
eine fleine SBeile gebünftet unb nach bem ©ntfernen ber 
gäben in ber Sauce, Welche aubor mit einem frifcEjen 
©ibotter abgerührt wirb, bübfcb angericbtet. 


griffe ©hambignong Fresh Mushrooms 

©achbem man bie noch möglidhft gefchloffenen ©baut« 
bignonS nur am fanbigen gufjenbe be§ Stammes abge« 
fdhnitten hat, WäfdEjt man fie borfidjtig, läfet fie abtrobfen, 
fefct fie in einem irbenen ©efdjirr auf geuer unb läfet 
fie feft augebecft eine ©iertelftunbe langfam fodjen. 3w 
lebt gibt man einen SCeelöffel ©faiSmehl ober etwas ge« 
ftojaenen Bwtebad, ein Wenig Süronenfaft, ©feffer unb 
Sala, fowie nach ©efallen etwas gebadte ©etetfilie hinau 
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unb läfjt fie fodjen, bis bie 33rühe gebunben ift, bie man 
mit einem ©ibotter abrübren fann. 

©cfüffte Kohlrabi Stuffed Top Turnips 

®ie Kohlrabi merben gana runb gefdjält unb in fcEjlüadE) 
gefabenem SBaffer halbgar gelocht. ®ann fdjneibet man 
eine Scheibe babon, höfüt bie Kohlrabi bedjerariig auS, 
füllt fie mit einer guten Kalbfleifchfarce, berfdjliefat fie 
mit ben barauf gebunbenen Sdjeiben unb fefct fie, ben 
®ecfel nach oben, in einem flauen ®opf nebeneinander; 
gibt bann fochenbe gleifdjbrühe, ein reidt)tict)e§ Stüd 33ui= 
ter, auch etrnaS Sala baau unb läfjt fie barin gar fochen. 
S3eim Stnricpten fefet man fie borfichtig auf eine Sdhüffel, 
entfernt bie gäben, rührt eüna§ Kartoffelmehl ober Starte 
an bie 93rühe unb rictjtet fie über ben Kohlrabis an. ®iefeS 
©ericht benötigt ungefähr .jtoei Sunben Zubereitung. 


©Iutncnfof)( Cauliflower 

Kan sieht bie (Stengel beS 23Iumenfoht§ gut ab, nimmt 
mit einem fpipen Keffer bie fleinen 23Iätter heraus, aer= 
fcffneibet unb berieft babei bie Köpfe fo toenig als mög- 
lieh unb legt fie in Salätnaffer, um Staupen unb anbereS 
Ungegiefer 31 t entfernen. StlSbann mirb Per Stumenfoht 
in lnenig fodjenbem SBaffer unb Sal 3 mit einem Stiicfchen 
Sutter unb Züxonenfaft langfam mürbe — nicht gana 
tneid) — gefodjt, am beiten in köpfen mit durchlöchertem 
Siebeneinfap, ba dadurch bern Kohl ber ©efdjmad erhalten 
bleibt. 


SBInmentoIjt gcbncfeit Baked Cauliflower 

^n Salatoaffer roeidfigetocfjten Slumenfoht läfet man 
auf einem ®urdjfchlag gut abtropfen, taucht bie StöScpen 
in einen SluSbacfteig unb läfet fie in reichlich gutem ©aeffeit 
hellgelb toerben. Kan richtet fie bann bergartig an, be* 
ftreut bie StöScpen leicht mit Sal 3 unb garniert mit grüner 
©eterfitie. ®ieS ift auch als ©arnitur 3 U großem traten 
fehr angenehm. 
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SBIumenfoljl, TOotfättbcr 3lrt Cauliflower, Milan Style 

©inen fdjönen S?obf SBIumenfobl, beffen Stiel man 
möglicbft fürs abgefdfjnitten bat, Fodjt man in Saljmaffer 
meid) unb läfet ibn auf einem Siebe abtrodnen. ©ine 
feuerfefte fßoräeltanfcbüffel mirb mit 93utter beftridjen, 
mit geriebenem ißarmefanfäfe angeftreut, ber Slumenfobl 
in einjelne StöSlein gerlegt unb in bie Sd)üffel gegeben, 
in bie man etma ätnei ©felöffel gebadte ©bamingnonS ge» 
tan bat- Sann bebedt man ben SBIumenfobl mit einigen 
Söffeln Somaienbrei. 2>tan beftreut bie Sberftädje mit 
geriebenem 33rot, beträufelt fie mit jerlaffener Sutter, 
gibt geriebenen .ftäfe bariiber unb fcbiebt baS ©ericfjt 10 
ÜDtinuten in einen beifeen Öfen. 

Scbneibebofjnett String Beans 

Sa Scbneibebobnen nicht abgefodjt merbcn, fo ift nach 
bem Slbfafern ein befonberS grünblidjeS Slbmafcben nötig. 
Sft bie§ gefdjeben, fo merben fie fein, aber möglicbft lang 
gefcbnitten, mit fod)enbem SBaffer, ein menig SSutter, 
einer Smiebel unb einem Stüddjen Sd)inFen gefodjt; 
barauf beibeS entfernt, etmaS gefdjmifeteS äftebl ungerührt 
unb ein Seelöffel geftofeener Suder, etmaS feingebadte 
fßeterfilie unb menn nötig etmaS Sals jugefügt. Sunt 
Soeben geboren etma jmei Stunben. 

28acb»6obtten mit Sind Wax Beans with Bacon 

Sie abgefaferten, mehrmals in tnarmem 2Baffer ge» 
mafdjenen Söhnen ioerben in brei bi§ bier Stüde ge» 
febnitten, mit in SBürfel gefebuittenem Sbed ober Sdiinfen 
unb gebadten Smiebeln gebünftet, hierauf mit gleifd)» 
britbe abgelöfdjt unb meiter gebämbft. Sinb bie Söhnen 
tneid], fo beftäubt man fie feidjt mit Sfebl, gibt gebadte 
Seterfilie nebft Pfeffer unb SDtuSfatnufe binju unb rübrt 
e§ bebutfam burd). 

Scfjnctbcbobncn fiifnfaucr Sour String Beans 

Sie mie im borbergebenben borbereiteten Sobnen fefet 
man mit etma§ Fodjenöem Sßaffer ober gleifd)brübe nebft 
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Sutter unb ©als auf§ $euer unb löfet fie meid) fodEjen. 
SSor bem Slnridjten gibt man etmaS 3ucfer, 3immt unb 
©ffig ober Bitronenfaft nad) ©efdjmacf ^insu unb je nad) 
33erf)ältni§ ber SOienge be§ ©ernüfeS ein bis stnei ©fjtöffet 
fDtehl mit 33rühe ober SBaffer gerührt Iäfjt bie Sonnen 
bamit gehörig burchfod)en unb richtet fie an. ©ttoa§ 
füfje ©ahne fnnsugefügt, berbeffert ben ©efdjmad. 

©cfüttteS Staut Stuffed Cabbage 

2Ran nehme ettoa 2 ißfunb ©chmeinefleifd) unb ein 
©tüd <Bped unb tjacfe e§ fein, ferner nehme man eine 
gute $anbbott getoafdjenen fReis, eine ganse 3toiebet, 
Steei ©ier unb fdfmarsen Pfeffer unb mifdfe alles. ®ann 
nehme man einen Sobf SBeijjfraut, ber borfjer mit Süro- 
nenfaft gefäubert mürbe. äRan nehme bie Slätter ab 
unb fchneibe ba§ §er$ gans bünn. gatfS bie 33Iätter 
gans groff finb, fann man fie in ^äfften gerfd^rteiben. 
2Ran gebe einen ©fjtöffet bolt ber obigen 2Rifd)ung in 
bie SRitte eines feben ©tatteS, rotte baSfetbe unb falte 
e§ an beiben ©nben su. Sann nehme man ebenfalls 
borher mit Bdtonenfaft gefäuberteS, aber nubelförmig 
gefctmitteneS Sraut unb gebe e§ in ben Siegel. Stuf 
baSfetbe lege man ba§ gefüllte Sraut unb auf biefeS 
mieberum gefd)nittenef> Sraut. ©obann giefje man fobiet 
SBaffer su, baff ba§ ©anse bebedt ift. 2Ran fodje smei 
©tunben lang. 2Ran madje einen bünnen ©inbrenn mit 
feingefdhnittenen Stoiebetn unb ißabrifa unb mifdje bie§ 
mit bem Sraut. 3ubor muff man aber ba§ gefüllte Sraut 
herauSnehmen, bamit e§ nid)t befdfäbigt mirb. iDian 
mifctje baS Sraut mit bem ©inbrenn gut unb taffe auf* 
toctjen. 33or bem ©erbieren fann man etmaS Sitt unb 
etmaS fauren 9tat)m basu geben. 

Karotten gebiinftet Stewed Carrots 

2Ran fdtjabt ober fdf)ält unb fbült bie Karotten, fdfjneibet 
fie in fteine ©djeiben unb gibt fie mit einem ©tüd 23utter 
in eima§ fodjenbeS SBaffer unb bünftet fie barin gar. 
hierauf fcbmiht man einen ©fjtöffet 2Reht mit Sutter 
hellgelb unb madjt bamit baS ©emüfe fämig. 3uteht 
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fcbioenft man e§ mit etma§ O'ala, einer Steinigfeit Smfer 
unb frifcf) gebauter fßeterfilie Jmrdj, rietet an unb legt 
einige ©tücfcben Sutter bariiber. 

Ober man beimpft bie Sarotten in reichlich Sutter unb 
bei häufigem Schütteln meid), ftäubt bann eimag ÜDtebl 
baran, giefjt gleifcfj&rü^e ober fRabm bariiber, läfjt fie 
in furjer Srübe noef) eine SSeile bämpfen unb fdjtoenft 
fie toie oben mit ©als, 8mfer unb fßeierfilie burdt). ©ebr 
gut auch sur ©arnierung eine§ großen SBratenS. 

©pargelbrötdjcn Asparagus Eolls 

33on ben gefüllten ©pargeln nimmt man nur bie 
Söpfe, fodjt fie in ©alstnaffer gar unb bereitet au§ einer 
mit einer äReblfdjmibe berbieften Safbfteifcbbrübe mit ge» 
miegter fßeterfilie eine bitfe Sauce, in ber man bie ©par- 
getföpfe erbitte unb alSbann mit einigen in ©atme ber» 
quirlten ©ibottern abriibrt. Sn fleine eingemeicbte, au§* 
gebohlte 2Ritcbbröidjen (9toH§), bon benen man bie fRinbe 
abgefdfnitten ^at, füllt man ba§ ©pargelfrifaffee, binbet 
bie SRinben als Secfet feft unb bäcft bie ©röidjen in 
©djmetsbutier braun. 

Sunge ©rbfen Green Peas 

2Ran löfet SSaffer mit reicf)Xi«f) Sutter fodfen, gibt bie 
frifcf) au§gefc£)oteten ©rbfen nad) unb nad) hinein, mäb» 
renb man bie Srlibe jebesSmal mieber fodfen täfet. ©rbfen 
müffen reichlich 23rübe bähen unb rafd) foeben; ein lang» 
fame§ Soeben ober 33eifeitefteffen nimmt ben ©rbfen ben 
©efebmaef. Surs bor bem Sfnridjten tut man ettoa§ 
©atj — febr toenig — unb tnenn fie nidbit füfe genug finb, 
ein ©tücfdjen 3ncfer binäu. Sann bebanbte man fie mie 
Sarotten. 

Sofflrabt Top Turnips 

ÜRan fdfneibet fie nach bem Sfbfdjälen unb SBafcben 
entmeber in feine ©ireifen ober Scheiben, mobei affe 
barten Steffen entfernt toerben müffen unb bünftet fie 
in SBaffer unb Sutter roeidb). SflSbann toirb etma§ Seit 
unb 2RebI gefebmibt, nach ©efebmad frifdje SRilbb ober 
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gleifdjbrübe, ober beibe§, aulebt aucf) gemiegte ©eterfilie 
unb Sala baaugegeben unb bie Kohlrabi barin gebünftet. 

©efülltc Sontatctt Stufifed Tomatoes 

ÜDtan ^ö£)It gleicbmäfjig groffe Somaien, bon benen 
man einen Sedel abgefd£)nitten bat nad) forgfältigcm 
Stbtnifdjen bebutfam au§. gür aebn Tomaten fdjabt man 
ungefähr brei Unaen Specf, miegt fieben @banttügnon§, 
ettna§ ©eterfilie, fotoie einige Eieine Sdj.aIotten, riiEjrt 
aHe§ über gelinbem geuer beift mifcbt brei berquirlte 
Eigelb barunter unb füllt bie Tomaten bamit. Sie 
Oberfläche toirb mit ©rotErumen beftreut, bie f5^üdE)te 
nebeneinanber in aerlaffene ©utter geftellt unb 3 ebn SWinu* 
ten auf rafdbem geuer gebünftet. 

9Irtifd)o!cn Artichokes 

Sie mcrben Eura am Stengel abgefcbnitten, bie barten 
©lätter meggenommen unb ba§ ©aube bon ben bleiben- 
ben ©lättern abgebubt. 9tad)bem fte eine Stunbe in 
gefalaenem SBaffer abgeEodjt finb, nimmt man ba§ faferige 
berauS, fcEjneibet ben ©oben bi§ auf ba§ toeifee gleifd) ab 
unb gibt bie angeridjteien SlrtifcbocEen mit einer boüänbi- 
fcfjen Sauce, bielfad) aud) nur mit fd)äumig gerührter 
©ntter aur SafeE. 

fRofcnfobl Brussels Sprouts 

Sie grünen gefdjloffenen 9?ofen merben abgeblüdt, bie 
tuelEen ©lätter nebft ben barten ®nofben am Stile abge- 
fdjnitten, bod) fo, bafj bie Eieinen Stofen gana bleiben, 
biefe in möglidjft toenig Eodjenbem SBaffer unb Sala 
rafcf) gar gefodjt, mit bem Schaumlöffel auf einen Surcb- 
fdjlag gelegt, fd^netC augebedt. ©or bem Slnridjten toerben 
fie mit einem Stücf ©ntter, Sala, ©tuSEatnuf;, einem 
halben Seelöffel gleifdjbriibe unb ettoa§ ©roilrumen 
ober ©tebl gefdjtoenft. 

üBtrftng Savoy Cabbage 

Sie äußeren ©lätter toerben entfernt, bann fdjneibet 
man ben ®obI burd), nimmt ben ^eraftengel unb bie 
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biden tBfattribpen berau§ unb fcfjnetbet ba§ übrige be§ 
®obfe§ in fleine ©tüde. ÜDfan mäfd)t biefe, focf)± fie in 
bollern fodfenben SBaffer mit nid£)t alhsubielem ©als bei 
rafcbem gener gar, übergiejft fie auf einem SDurd)fd£)tag 
mit focbenbem Söaffer, brücft fie au§ unb bünftet fie mit 
gleifcfjbrübc, menig ÜDfuSfatnujf unb etma§ Satter. 

SJeificr Stoljf Cabbage 

fftacbbem man bie äußeren Slätter be§ ®otj!fobfe§ 
entfernt bot, fcfjneibet man iFjn in ber fbiitte bitrcf), ben 
^eräftengel unb bie größeren fftibben heraus unb ben 
ffobl in groffe sufammenbängenbe ©tüde, meldje in 
reidflidfjem, ftarf focbenbem Sßaffer rafd) 10, böd)ften§ 15 
SDtinuten offen abgefocbt toerben, bann legt man ibn 
auf ben $urd)fd)Iag, läfjt etma§ SBaffer unb ©als focben, 
gibt ©cbmal^ basu, legt ben ®obf hinein, aud) einige 
©tiicfcbcn Sntter barauf unb läfjt ibn feft äugebcdt, ganj 
meidf bämbfen. 

föfatS Com 

SBenn bie Körner be§ !D?ai§ bößig au.§gebilbet, aber 
nod) meiß unb gans meid) finb, entfernt man bie Slättcr 
bon ben Kolben, fodjt leßtere in SSaffer mit menig ©als 
etma eine baibe ©tnnbe unb bringt fie gana beifi aur 
£afel. griffe Sutter mirb ba 3 u ferbiert. 

©pinnt Spinach 

$er gut berlefene ©binat mirb brei ober biermal in 
tiefem ©efäfj in reid)Iid)em SBaffer gemafdjen. ®ann 
mirb berfelbe, bamit er feine grüne garbe erbalte, nur 
etma fünf ÜRinuten in braufenb fodjenbem SBaffer mit 
©afä abgefodjt, fogleid) in faite§ Sßaffer getan, auf einen 
$nrd)fd)Iag gefcfjüttet, mit bem Schaumlöffel ftarf au§» 
gebrüdt unb fein gebadt. hierauf rübrt man etmac? SWcbl 
ober Srotfrumen eine SBeile burd), gibt ben ©binat nebft 
3Jfu§fatnuß unb etma§ frifdjer Sutter hinein unb Iäfjt 
ibn unter öfterem llmrübren mit bem bieüeidjt noch 
feblenben ©als unb mo nötig mit etma§ gleifd)brübe ober 
2Rifd) gut burd)fod)en. Buletü rübrt mau ein ©i ba 3 u. 
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Spinnt mit Steig Spinach with Rice 

30tan brüht ettoa ein J)albe§ fßfunb 9teiS mehrere SWale 
im Sßaffer, fodEjt ihn bann in ÜWildfj ober aud) in leidster 
Sleifctjbrü^e toeidE) unb förnig unb berrüfjrt ifm mit brei 
äerquirlten Stern unb einigen Söffeln faurer Sahne. 
Unterbeffen toerben bier Quarts Spinat (tote in ben 
Sfntoeifungen unter Spinat) getobt unb getoiegt, in 
Berlaffener Sutter burdjgebämpft, alSbann mit mehreren 
Söffeln geriebenem Srot bermifdjt. SReiS unb Spinat 
totrb abtoecbfelnb in eine mit 93utter beftridjene, auS* 
geftreute gorm gebrüdt, bie Speife eine halbe Stunbe 
gebaden, geftürgt unb mit brauner ®raftfauce iibergoffen. 


Spargel gebiinftet Stewed Asparagus 

SWan fdtjneibet ben gefdjälten Spargel stocimal burd), 
legt bie ®öpfe gurücC unb fodEjt baS übrige halbgar ab, 
toeil biefe StücEe leicht ettoaS SittereS haben; afSbann 
läfet man gleifdjbrüEje mit einem reichlichen Stüd Sutter, 
toenig äRuSfaiblüte unb _ ettoaS SaEs fodjen, gibt ben 
fömtlidhen Spargel hinein unb fchmort ihn langfam toeiefj. 
®urj bor bem SEnridjten gibt man ettoaS geflohenen 
Stoiebad bagu unb rührt bie S3rüEje mit Sibottern ab. 
SaS Spargelgemüfe toirb mit ber fehr fämigen 33riihe 
übergoffen. 


SteueS Spargelgemüfe Asparagus 

SSon gutem Stangenfparget fcfjneibet man bie ®opf= 
enben in ungefähr brei 3°Ö Sänge ab, fept bie unteren 
Stüde mit ettoaS Iräftiger gleifdjbrühe, einem fleinen 
Stüd rohen Sdjinfen unb ettoaS ißeterfilientourael auf, 
fodEjt fie fo toeidj, bah man fie burdjfireifen fann unb 
bermifdjt bie erhaltene Sftaffe mit einem Stüd frifdjer 
93utier unb ätoei Sigeib. ®ie ®opfenbeit beS Spargels 
toerben inbeffen toeid) gefodEjt, nach bem SEbtropfen mit 
ber breiartigen Spargelmaffe übergoffen, mit einigen 
S3utterflöddjen belegt, mit ©rotbröfetn beftreut unb mit 
einer glühenben Schaufel leidjt gebräunt. 
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gI)amJ>ignon3 gebünftet Stwed Mushrooms 

Stoei ^Sfunb gereinigte ©BambignonS fdjneibet man in 
Stüde unb biinftet fie mit toenig Salj beftreui in ihrem 
eigenen (Saft nahezu gar. Sann gibt man eine fleine 
feingefjacfte Stiebet ein Stücken ©utter unb feingehadte 
©eterfilie neBft Sitronenfaft Binsu, ftreut einen Seelöffei 
©Jehl barüBer, fdjlägt einige ganae ©ier Bjtnein, läfet 
nochmals auffodjen unb richtet an. 

©IjanibignonS ntit ßreanteb ©fufhroontS 

fHahtnfaitcc 

Sinei ©funb ©BambignonS merben in Stüde gefcBnitten, 
in Beifeer ©utter, eitoag Salj unb Sitronenfaft, gut 31 t» 
gebedt, auf rafcfeem geuer etlna 10 SWinuten gebämbft. 
Sann toirb bie ©rüBe abgefdjüttet, gut burdjgefodjt unb 
mit einigen Söffeln ©echamelfauce bidlidj gefodjt, burd)» 
Baffiert unb über bie ©iläe gegeben. 

©echamelfauce bereitet man tnie folgt: Sinei ßfelöffel 
boH SKeBI fd^ifet man in ©utter leicht burd), fobafe eS 
fd)ön meife Bleibt. Sann rüBrt man eS mit 2 Soffen 
faitem füfeen ©ähm an, fodjt eS langfam unter Stühren 
31 t einer bidlictjen Sauce unb ftreicBt fie burd) ein Sieb. 
9Dtit ettoaS ©abrifa, ©feffer, ©tuSfatnufe unb SaB ge» 
luürjt focEjt man bie Sauce unter Stühren nochmals auf, 
fdjlägt bor bem Slnridjten einige frifdje ©utterftüdcBen 
unb 2 bis 4 ßfelöffel boH guten Stahm barunter. 

Sauerfraut Sauerkraut 

SaSfelbe mirb borficfjtig auSgebrüdt; foüte eS gar bu 
biel Säure Baßen, fo giefee man etloaS BeifeeS SBaffer 
barauf unb brüde eS rafd) auS. ©orjüglidj fd)medt 3 U 
Sauerfraut Sdjtoeine» ober ©änfefcBmals ober beibeS 
3 itfammen. ©Jan Iäfet gett mit ©taffer focBen, tut baS 
Sauerfraut nebft einigen SIbfelfdjeiben, auch einer Stoie» 
bei, hinein unb Iäfet eS in furjer ©rüBe, toenn nötig, 
mit ettoaS Saig unb Suder feft bcrfd)Ioffen foshen. ©eim 
2Inrid)ten fann man ein fleineS @Ia§ leichten SSeineS 
barin bermengen. ©in geriebener faurer SIbfel erhöht 
ben ©efchmad. 
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©rbfen Peas 

SDfan richtet fidj bet ber 23ehanblung bet ©rbfen gana 
nach ber ©rbfenfubpe unb läßt im übrigen nach bem 
Segießen in fürder Srüße mit bem gehörigen gett fürs 
einfodjen, gibt ©ala hinein, rührt fie burcf) einen ®urd). 
fcfjlag, läfet |ie mieber ,jum Soeben fommen, richtet fie 
in ber ©d)üffel etinaS erhöbt glattgeftricfjen an unb Bebeeft 
fie mit in 93utter braun gebratenen Btoiebeln. 

Stufen auf Lentils, 

tnctflciibnrntftbe 9lrt Mecklenburg- Style 

Siadjbem bie Sinfen gut gemafeßen unb beriefen finb, 
tnerben fie böHig toeid) gefodjt. ®ann tnirb ba§ SSaffer 
abgegoffen, gteifeßbrübe nebft gefeßnittenem Porree unb 
©ellerie an bie ßinfen getan, biefe noch eine SSeile gefodjt 
unb mit in reichlichem gett gefd]tbißtem SOieEjI fämig 
gemacht. 

©ebntfcitcr 2ffunteitfof)I Baked Cauliflower 

23Iumenfof)Irefte bom borigen ®age taueßt man in ©i 
unb mälgt fie in geriebener Semmel ober Slmdtad unb 
Bädft fie bann in 33utter ober ©cßmala. S3eim Stnricßten 
fann man fie mit gebotener ißeterfilie umgeben. 

©ebüuftete Tomaten Stewed Tomatoes 

2 Portionen. 6—8 feßöne Tomaten Inerben mit fo* 
eßenbem SBaffer gebrüht; man fcßält unb feßneibet fie auf 
unb entfernt alle hörten unb unreifen SEeile. ®ann legt 
man fie in eine ißfanne, läßt fie 20 SOtinuten unter öfterem 
Ilmrühren bünften, gibt 1 Eßlöffel Sutter, 1 Teelöffel 
Suder, 1 Teelöffel gehadte 3toiebel, ©ala unb fßfeffer 
baju unb läßt noch V± ©tunbe langfam bünften. -Dian 
gibt gefocßteS unb gebratenes gleifcß berfeßiebener 2t rt 
basit. 

©ebnefene Somafen Baked Tomatoes 

2 Portionen. SSon 6 gleichgroßen fchönen SEomaten 
feßneibet man ein ©tüd um ben ©tiel ab unb entfernt 


© e m ü f e 


109 


üorfirfjtig mit bem Singer ben inneren Seil. Sann mifdjt 
man y 2 Saffe feingefjadften, gefotzten ©djinfen, 2 Söffet 
äBeifebrotfrumen, 1 Söffet gefjadte ißerterfilie, y 2 See* 
löffei ©ata, 1 $rife Pfeffer unb 1 Söffet gefdhmotaene 
93utter aufa^nmen. Samit füllt man bie Somaten, häufelt 
bie Sülle in ber SJtitte auf, öeftreut bann mit geriebenem 
Sßeifebrot, legt fie in eine Pfanne, gibt etroaS SSutter 
barüber, ober giefet 1 Saffe Söaffer in bie fßfannc unb 
bäcft in einem beifeen Dfen y 2 ©tunbe lang, ibtan ferbiert 
biefetben loarrn. 

©rüne (Srbfeit mit SKötjren Green Peas with Carrots 

2 fßortionen. Um bie Seit ber frifcEjen grünen Erbfen 
finb auch 9Kof)rrüben (gelbe fftüben) nod) febr aart unb 
merben beStfatb mit Erbfen anfammcn meid). Sie f)tü= 
ben merben gebubt, in SüBürfet bon ber ©röfee ber Erbfen' 
gefdjnitten, gemafdjen unb bann mit ben ebenfalls ge* 
mafdfenen Erbfen mit Sntter, Smter unb etma§ Sßaffer 
meid) gefcfjmort. Sann fdimibt man 1 Söffet iOtebl in 
93utter, mad)t ba§ ©emüfe barnit fämig unb gibt aulebt 
etmaS gebadtc ißeterfilie baau. Ober man bünftet bie 
Karotten allein mie oben angeführt unb fügt aum ©d)Iufe 
eine Söiidjfe eingemachter Erbfen b'nau unb töfet nochmals 
auffod)en. Sine anbere Strt ift bie Erbfen fjübfd) in ber 
iDtitte ber ©djitffel anauridjten unb bie ättobrrüben nm 
ben 9tanb au legen. 2tt§ Seitage eignen fid) DmetetS, 
geräucherter ©dhinfen, £atbSfotetet§ ober Strafen nebft 
©atatartoffetn. 

fKottraut Red Cabbage 

2 Portionen. Ein recfet fefter Sobf fftotfraut mirb, 
nad)bent bie fd)ted)ten SBIätter entfernt finb, in ämei 
§ätften unb bann fo fein mie mögtidi in recht lange 
©treifen gefdfnitten. Sn einem irbenen ober ©ranit* 
topfe mirb 1 Söffet Shitter unb 1 Söffet ©chrnala beife 
gemad)t, ober aud) *4 ißfunb ©ped fein gefdjnitten unb 
barin 1 feingefdjnitteuc Smiebet gelb geröftet. Sa§ ge* 
fdjnittene ®raut mirb baaugegeben nnb mit 3 Söffetn 
Effig, 1 Söffet Suder, etmaS ©ata, Pfeffer unb 1 Saffe 
SBaffer in 2 ©tunben, gut augebedt, meid) gebiinftet. 
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Wart fdjtrenft e§ träbrenb biefer Seit öftere um, bamit 
e§ nicfjt anbrennt; trenn e§ feine ©rübe mehr bat, füllt 
man ettra§ ^eifeeS SBaffer nadj. Ungefähr y 2 Stunbe 
Dor bem Stnricbien ftäubt man 1 Söffe! Web! barüber, 
gibt ein @Ia3 Stottrein ober einen in Stüde gefcfjniitenen 
fäuerlidjen SIpfel bagu unb läfst ba3 ®raut nod) einmal 
auffodben. Scbtreinebraten, gritabeüen, Enten, Sauer» 
braten ober ©raitrürfte fcbmeden gut bagu. Stod) foHten 
Seute mit fcf)tnacf)em Wagen Stoifraut fomobl, tote auch 
SSatjrifdj ®raui gu ben öerbotenen Steifen gäfjlen. 

©atfrifd) ftrniit Stewed Cabbage, Bavarian Style 

2 ißortionen. 1 Keiner ®opf ober bie §ä!fte eines 
großen ®opfe§ SBeifefraut trirb febr fein, nubelartig, ge* 
fcbnitten. Sn einem irbenen ober ©ranittopfe läfet man 
V 4 ißfunb in SBürfe! gefdjniitenen Sped beife trerben, 
fügt 1 Söffe! fein gefdfnittene Striebel, 1 @Ia§ äßeifjtrein 
ober 1 Söffe! Effig, y 2 £affe SBaffer ober gleifd)brübe, 
fotrie ba§ S'raut bütgu unb läfji e§ 1 y 2 Stunbe, gut 
gugebedt, fodbjert. y 4 Stunbe bor bem Slnridjien ftäubt 
man 1 Söffe! Web!, % Teelöffel Saig, 1 Teelöffel Suder, 
ettraS geriebene WuSfatnufe unb ©feffer barüber unb 
läfet e§ auffodjen. ©rattrürfte, EoteIet§, ißöfelgunge ober 
©änfebraten eignen fid) al£ Seilagen. 

@rün* ober ©raunfob! Sprouts 

2 fßoriionen. ®er ©raunfob! ift am beften, trenn er 
eitra§ groft befommen bat. ©on i Suart ®ob! ftreift 
man bie ©lätter bon ben Stielen ab unb entfernt bie 
irelfen ober bon Staupen gerftörten ©lätter unb fudEft bie 
garten, fraufen beraub. Stadjbem biefe ©lätter in bielem 
SBaffer reingetrafeben finb, trerben fie in einem S£opf mit 
faltem, gefalgenen SBaffer aufgefteHt unb y 4 Stunbe 
lang gefodjt. 2)ann fdjüttet man ben ®ob! in ein Sieb, 
giefjt fa!te§ SBaffer barüber, brüdt ba§ SBaffer au§ unb 
triegt ben ®ob! recht fein. 1 Söffe! fein gefdjnittene 
Striebe! trirb in 1 Söffe! gerlaffener ©utter ober Sdjmalg 
gelb geröftet, eftra§ feingefdjnittener Sped, fotrie 1 Söffe! 
Stieren* ober ©änfefett bibgugefügt; man gibt bann ba§ 
S?obIfraut, fotrie ettraS Saig unb Pfeffer bagu unb läüt 
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e§ 2 ©tunken fodjen. f 4 ©tunbe bor bem Stnridjten 
mirb 1 Söffet 9Wet)I bariiber geftreut unb y 2 SEaffe SDrild) 
ober fiifeer ffta'bm barunter gerührt; bann läßt man e§ 
langfam burdjfocben. Seim 2tnrid)ien garniert man 
ben Kot)I mit fteinen ©dfimorfartoffeln ober getobten 
Kaftanien. 3tl§ Seilage gibt man ©änfebraten, Srat- 
mürfte ober geräud)erte§ ©djmeinefleifdj.. 

SScifjfraut mit ^anunetfleifd) Cabbage with Mutton 

2 Portionen, ©in mittelgroßer Krauifobf mirb bon 
ben äußeren Stättern befreit, in Siertet geteilt, in finger¬ 
breite ©tücfe gefcffnitten unb abgebrüht. ©obann bringt 
man 1 big 1% Sfunb ^ammelfleifct) in 1 Quart. SBaffer 
sunt Kochen, legt ben gut auSgebrücften Kot)t in ben 
gleifcßtobf, ftreut ettoa§ ©als bariiber unb läßt alte§ 
2 y 2 ©tunben langfam'fodjen. ^ierju reicht man ©als- 
farioffeln. 3Kan fann aud) bie Kartoffeln mit bem Kraut 
sufammen fochen; in folgern gatte lege man biefelben 
1 ©tunbe bor bem Stnridjten, fauber abgemafchen, oben 
auf ba§ Kraut, too fie langfam gar toerben. 

©auerfraut Sauerkraut 

2 ißortioKett- Son Q ^ en Kraut- unb Kotjtarten ift 
©auerfraut bie am leidjteften berbaulitße. ®urd) bie 
©ärung bilbet fidj 3WiIdt)fäure, mcld)e bem Kraut ben 
eigentümlichen ©erudj unb ©efdjmacf berteitjt. 1 $int 
©auerfraut mirb auggebrücft; nur menn e§ 3 u fauer 
ober su falsig märe, mirb e§ leicfjt gemafcben. Sn einem 
irbenen ober ©ranittobfe mirb ba§ Kraut mit 1 Söffet 
©cEjmats unb fobiel heißem SBaffer, baß e§ ba§ Kraut 
bebecft, 2 ©tunben gefodbt. Kocht man ein ©ti'tcf ©djinfen 
ober ©chmeinefeifdb mit bem Kraut, fo mirb e§ umfo 
fräftiger. 1 ©tunbe bor bem Stnridjten fann man auch 
14 Sfnnb gebratenen ©becf, oßne bie ©rieben, su bem 
Kraut geben. Sft ba§ Kraut 311 fef)r eingefodjt, fo gießt 
man 1 ©Ia§ SBeißmein ober marme§ SBaffer baju. gügt 
man 14 ©tunbe bor bem Stnridjten einige in Siertet 
gefdjnittene Stebfet binsu, fo fann ber SBein auch meg- 
bleiben. 3iad) Selieben fann man bas Kraut ©tunbe 
bor bem Stnricijten mit V 2 Söffet ftReßt ftäuben unb 
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bamit auffodjen laffen. ^afenbraten, SBratmürfte, Sd)in* 
fen, Kalbsbraten, ©ilbbret, Sdjmeinebraten unb ©als* 
fartoffeln finb baffenbe Beilagen. 

Sa «er traut mit Grbfcit Sauerkraut with Split Peas 

2 Portionen. ®a§ Sauerfraut mirb in ©affer meid)* 
gefod)t, abgegoffen, mit 1 So f fei Sdjmals berrübrt unb 
nod) eine ©eile gebimftet. Nebenbei fodjt man 1 ißini 
irocfene (Srbfen in ©affer meid), fdjüttet ba§ ©affer ab, 
giefet 9tinb= ober @cbmeinefleifd)brübe baran, aud) Sd)in* 
fenbrübe, menn man beren bot fodjt bie ©rbfen nocti 
Stunbe bamit, brücft fie burd) ein Sieb, läjji fie noch* 
mal§ beife merben, beftreut fie beim ülnridjten mit ge* 
riebenem, in SSntter geröftetem ©eifebrot, gibt ba§ Sauer* 
traut in eine anbere ©dbüffel, garniert e§ mit SBratmürften, 
gibt ©cbinfen ober ißöfelfleifd) basu unb ifjt Kraut unb 
©rbfen sufammen. 

Sauerfraut mit Sauerkraut with 

faurer Sabne Sour Cream 

2 Portionen. tgat man 1 ißint Sauerfraut, toie oben 
angegeben, gar gefodbt, fo fcbneibet man 1 Smiebel in 
Scheiben, fdjmifct fie in Sutter meijj unb meid), fügt 
1 Söffet 3Kcbt unb 1 Saffe fauren 9tal)m basu, läfet e§ 
auffocfjen, ftreidjt biefe Sauce burd), einen feinen Ourd)* 
fdjlag unb mifdjt ba£ Kraut barunter. ®ie§ ift befonberS 
im grübjabr 3 U empfehlen, menn ba$ Kraut ben ©ein* 
gefcbmad berloren bat. 

Sauerfraut mit £ed)t Sauerkraut with Pike 

Sauerfraut mirb mie angegeben, meicf) gefodbt; autb 
mirb ein stoeipfünbiger tpedjt gefodbt, in deine Stüde 
serpflüdt unb bon ben ©raten befreit. Oann mifcbt 
man baS Kraut mit 1 Stoffe faurer Sabne, richtet eS 
mit bem Sifd) fdjidjtenmeife in eine ifSorseßanfcbüffel, 
träufelt etmaS Sitronenfaft barüber, beftreut e§ mit ge* 
riebenem ©eifebrot unb gibt etmaS serlaffene Sutter 
barüber; hierauf bädt man e§ im Ofen y 2 Stunbe. 
SInftatt beS SifdieB fann man auch gebratenes Sdjmeine* 
fleifcb ober gefönten Sdbinfen bermenben. 
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Kartoffeln, fjotfäitbifd>e 2lrt Potatoes, Dutch Style 

©tan nehme gans Heine Kartoffeln bon gleicher ©röfje, 
fdjält unb mäfd&t fie recht, rein. 3« einer ©chüffel bon 
mittlerer ©täfte rechnet man einen Seiler boH Smiebeln, 
legt biefe lagemeife mit ben Kartoffeln, reichlich ©utter, 
©als unb etmaS ©feffer in einen Sobf, gibt fo biel SSaffer 
basu, bah bie Kartoffeln uid)t ganj bebecft ftnb unb läßt 
fie feft sngebedt meid) fodjen. 3eit be§ Kochens ungefähr 
% ©tunben. 

©ctcrfilicnfartoffel Lyonnaise Potatoes 

Seine Heine ©alatfartoffeln merben gefcEjält, in ©alä» 
maffer rafcf) gar gefodjt, ohne bah fie serfaKen. ©adjbern 
ba§ SBaffer rein abgegoffen ift, fchmenft mau bie Kartoffeln 
mit reichlich frifdjer ©utter unb feingehadter ©eterfilie 
auf ber ^erbßlatte in einem offenen Sopfe unb richtet 
fie gleich an. 

©aurc Kartoffeln Sour Potatoes 

Seingemiirfelten @t>ecf läßt man langfam auSbraten 
ober gute§ gett recht beiß merben, macht barin reichlich 
fein gefchnittene Smiebel gelb, rührt SBaffer, ©als unb 
ein menig ©feffer burd) unb focht bie Kartoffeln mit 
einigen Sorbeerblättern barin meid), ©or bem 9fnrid)ten 
entfernt man bie Sorbeerblätter unb gibt ben Kartoffeln 
einen ©efdjntacf bon ©ffig nnb rührt, falls fie nicht fämig 
gelocht finb, etmaS gefchmibteS ©tel)I hinju. 

9Jof| gebratene Kartoffeln Fried Potatoes 

©tan mählt baju recht fleine, runbe Kartoffeln, bie man 
mäfcht unb abtrodnet unb bratet fie in offener ©fanne 
in gett ober auSgelaffenem ©fiecf ringsum braun, beftreut 
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fie mit feinem ©als, gießt audE) etmaB Sßaffer batüber, 
bebetft bie ©fanne unb läßt fie unter öfterem llmfdjütteln 
gar merbeu. 

Kartoffelmus* Mashed Potatoes 

Sie Kartoffeln merben mit SBaffer gar geformt, abge» 
gaffen unb burcf) einen Surcbfdjlag geßreßt ober mit 
einem Kartoffelftamfjfer fein ^erbriicft. Sann mit SRild) 
fo biel öerbünnt, baff fie nicfjt gu fteif merben, mit ©als 
unb Sutter burdjgefodft. 

©tfiißte Kartoffeln Stuffed Potatoes 

33on großen gefdjältcn Kartoffeln fdfneibet man eine 
bide ©dfeibe, Ijöfjlt fie bann au§ unb füllt fie mit folgenber 
garce, su ber man SRefte jeglichen ©ratenB, am beften 
fetten ©djmeinebraten, bewußt. 3Ran miegt bie SRefte 
fein unb bermifdjt fie mit einigen Eiern, geb'adter ©eter> 
filie, ©als, ©feffer, äftuBfatnuß unb geriebenem SBeiß- 
brot, füllt bon biefer Sftaffe in jebe Kartoffel einen 
Eßlöffel unb binbet bie abgefcbnittene ©djeibe mit einem 
gaben feft. 2Ran brät bann biefe Kartoffeln langfam 
bon aßen ©eiten in reidjlidj gett unb licbtbraun. 

(befdjmortc Sartuffclfbcifc Stewed Potatoes 

Sie Kartoffeln merben fiierau mit ber ©djale gefoäß 
unb abgejogen, nodj beiß in bidere ©djeiben gefcfinitten 
unb jugebedt. ünterbeffen mirb ein reicblidjeB ©tiid 
Suttcr beiß gemacbt, feingefdjnittene Smiebetn barin 
burcbgefdjmort, ©feffer unb ©als unb fobiel ©ouißon 
ba 3 u gegeben, baß eB eine nid)t 311 furse ©riibe gibt, in 
meldjer man bie Kartoffeln burd)biinftet. Sann merben 
einige Eibotter mit Effig angeriibrt, gebadte ©eterfilie 
binsugefiigt unb bie Kartoffeln bamit burdEjgefocfjt. 

(ifcbrntcnc Kartoffelbäßtfjen Fried Potato Balls 

Sie Kartoffeln merben mit bcm nötigen ©als meid) 
getocßt, gans troden abgegoffen unb febr fein geftamßft 
unb mit menig ÜDtild) unb einem Eisu einem Kartoffelbrei, 
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ber recht troden gehalten fein muß, berrübrt. ®?an 
fdjiittet ihn in eine ©Rüffel unb mengt je nach ber STJaffe 
ein§ bis gtuei gange Eier barunter, morauf man auS ber 
Sßtaffe längliche Väßdjen formt, fie in VrotErumen menbet 
unb in 23utier~goIbbraun brät. 

Kartoffetuubeln Potato Noodles 

SKan nimmt reidjlicf) einen tiefen SCetter boß geriebener 
Kartoffeln, bie am Stage gubor in ©alg gar gefocbt unb 
gefcbält mürben, bier gange Eier, bier Söffet ©atme, 
ebenfobiel gefdjmolgene Vutier unb bas bießeidjt noch 
fefjlenbe ©ata. Sie Kartoffeln fdjiittet man auf ein 
SJtoßbrett, macht in ber ißtiite eine Vertiefung, in meldje 
man etmaS ißtebl tut, ,fo auch bie Eier, ©ahne, Vutter 
unb ©alg, berarbeitet bieS gu einem Steig, in ben man 
fo lange etmaS SKebl fireut, bis er fidj sieben täfet unb 
beim Surdjfcbneiben ficb fleine Söcber geigen. Sann roßt 
man fleine ©tüddjen babon auf, läßt fie acht bis gehn 
ÜDtinuten in focbenbem gefallenen SBaffer fodjen, fcbüttei 
fie auf einen Surdßdßag unb menn fie abgelaufen finb, 
noch gang beiß in eine Kudjenßfanne in beiße Vutter, 
morin man fie bon aßen ©eiten gelb brät. 

Kartoffelauflauf Potato Soufflee 

Etma ad)t mittelgroße Kartoffeln merben in 1 Vint 
3T2itcf) meid) gefocbt, gerbrüeft unb ein ©tücfcben Vutter 
bineingerübrt. SBenn eS erfaltet ift, gibt man fed)S 
Eibotter bagu, ©alg nach Velieben, unb guteßt mirb ber 
©djnee bon feeßs Eiern Ieid)t barunter gehoben, bie Sßaffe 
in eine mit Vutter auSgeftricbene gorrn gefußt unb bei 
mäßiger $iße gebaden. 

Kartoffcltcig mit Käfc Potato Dough with Cheese 

Einen Steßer boß frifdf gefoebter Kartoffeln fd)ält man, 
gerbrüdt fie febr fein, bcrmifdjt fie mit gmei Ungen Vutter, 
brei Söffet 9tabm, einem Ei, ©alg, SßtuSEatnuß, febr 
menig üßtaforan unb geriebenem Käfe naß) ©efebmad. 
ißadbbem ber Steig erfaltet ift, formt man ihn gu äBürft« 
dfen, ©ebnitten, Väßdfen, grifabeßen. Siefe bädt man 
in ftarf glübenbem gett golbbraun. 
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Kartoffelfudjen Potato Cake 

2Iu§ einem ißfunb Kartoffeln ein trodeneS ißüree be= 
reiten. 2JtiIch barf nidfft barunter gemifd)t tnerben. .Smei 
große, in bünne ©Reiben gefcfjnittene Smiebeln merben 
iangfam in ©utter golbbraitn gebraten unb unter ba§ 
©üree gemifchi. Sann füllt man bie SDtaffe in eine gut 
gebutterte irbene Stuflaufform. Ser Kuchen fott möglidhft 
nicht bitfer al§ gtoei 3°tt fein. ©tan fireut einige ©utter= 
flötfdfjen barauf unb bädt ihn im Ofen braun. 

Springer Kläffe Damplings, Thuringia Style 

©tan locht fecEjS mittelgroße Kartoffeln, fcEjält unb 
reibt fie. Sann nimmt man 12 große rohe Kartoffeln, 
fdjält unb reibt fie unb gibt ba§ Oeriebene in ein ©ädcben 
unb brüctt e§ gut au§. Sann merben bie rohen geriebe» 
nen Kartoffeln mit y 2 ißint ©tild) gebrüht unb gut ber= 
rührt, hierauf gibt man bie gelochten Kartoffeln bagu, 
fotoie etma§ ©als. ©on ber ©tifcßung, gu ber man auch 
ba§ im Kartoffeltoaffer gurüdgebliebene ©tärlemehl 
nimmt, formt man fauftgroße Klöße, bie man mit in 
©utter geröfteten Keinen Sßeißbrotmürfeln füllen fann. 
Sie Klöße merben in fiebenbem Sßaffer 20 bi§ 30 ©tinu* 
ten gelocht. ©tan muß fie fofort effen, ba fie fonft gu feft 
merben. ©tan ißt fie gu ©raten aller Slrt. 

Kartoffelpuffer Potato Puffs 

Sagu gehören recht gute große Kartoffeln; gefcEjält 
unb recht rein gemafchen, reibt man fie roh auf einem 
ttteibeifen unb briicft fie recht troden au§. Sann reibt 
man 1 gmiebel unb mifcht fie gu ben Kartoffeln. 3« 
einem angehäuften Setter biefer Kartoffeln rührt man 
1 Eßlöffel ©tehl, 4 Eibotter, ctma§ ©alg unb 1 ßöffel 
füßen ©ahnt, mifcfft bie gu ©cßnee gefchlagenen 4 Eimeiß 
bagu, bädt bon biefer ©taffe mit ©dhmalg bünne Keine 
Eierfudjen in ber Eierfucßenbfanne auf beiben ©eiten 
fcfjön hettbraun unb gibt fie fofort gu Sifd). ©tan ferbiere 
bagu Kompot ober ©alat. 
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©ul-je Headcheese 

3toei ber Sänge nach gehaltene ®ätberfüße nebft einem 
fßfunb <Scf)tDeineffeifcf), nicht au fett, fatjt man ein unb 
läßt ba§ gteifd) längere Seit liegen. Sann bereitet man 
bon (Sffig, etmaS SBaffer, einer großen 3 miebet, einigen 
ißeterfitienmuraetn unb gelben 9tüben, Sorbeerblatt, Siel¬ 
ten unb fßfefferförnern (aud) einem @Iä§d)en Sßcißmein) 
einen ©ub. ®od)t berfetbe, fo legt man ba§ Steifet) unb 
bie Sätberfüße hinein unb läßt fod)en, bi§ ba§ erftere 
meid) ift. Sie ®älberfüße fodjt man nod) eine gute halbe 
©tunbe länger. Sann giefet man ben ©ub burd) ein 
©ieb in eine ©dfüffet, entfettet ihn unb läßt ihn etmaS 
abfühlen, hierauf bräunt man einen Eßlöffel boEt 3uder 
in einem ißfänttdjen unb gießt ihn unter ben ©ub. 9tun 
gibt man benfetben mieber auf ben tperb unb mifdjt abaei 
311 ©dmee gefd)tagene Eimeiß barunter, bamit er fich 
ftärt. 2Jtan rühre fotange, bis ber ©ub mit bem Schnee 
fod)t unb baS Eimeiß gerinnt. Sann faßt man teßtereS 
herauf unb probiert, ob bie ©utje gut gefataen unb fauer 
genug ift. 9?un binbet man eine ©erbiette über bie bier 
güße eine§ umgeftüräten ©tutjteS, ftettt eine ©chüffet 
barunter unb läßt bie ©utae burdflaufen. 

©efntate ©djhJcinSfnodjen Headcheese with 

unb Ohren Pig Knuckles and Ears 

ätfan nehme amei ißfunb ©chmcinefüße, in ©tiiefe ge* 
hauen, unb brei aerfdfnittene ©dfmeinSohren, unb foche 
fie mit Effig, Sßaffer, ©ala, Sorbeerblatt, Steifen, Pfeffer* 
förnern, amei in Scheiben gefdjnittenen Sbnebetn, einer 
Sitronenfchate unb einigen SBuraetn, gut augebeeft, gana 
meid). Samt legt man biefetben auf eine ißtatte, täftt 
ben Effig ufm. noch ein menig fodjen, gießt ihn burd) ein 
©ieb in eine ©chiiffet, läßt ihn eine tBiertelftunbe fteben, 
nimmt baS gett herunter unb gießt bann ben Stbfub über 
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ba§ gleifdE) mit gurüdlaffung be§ ©obenfaheS, ®a§ 
©anae mirb 3 um Sülsen auf ©i§ gefieüt. 

Jpuljn mit SWaijonnaife Chicken with Mayonnaise 

. ©in §ufm loirb gefmht unb tjergeridjtet, mie aum 
93raten. Sn einen Siegel gibt man ein Stüddjen ®uiter, 
eine in Scheiben gefdmittene 3toiebel, einige 5ßfeffer= 
förner unb helfen, legt ba§ §uhn £)inein, briidt etmaS' 
gitronenfaft barauf unb bünftet e§, bi3 e§ meid) ijt. 
®ann nimmt man e§ herauf unb tranchiert e§ in Heine 
Stüde. ®ie SDotter bon smei I^artgefactjten ©iern merben 
burd) ein Sieb haffiert unb bann in einer Schüffel mit 
3 mei rohen ßibottern eine SSiertelftunbe gerührt. ®ann 
läfjt man in einem Siegel eine llirje Sutter fdhmefsen, 
rührt einen halben Kochlöffel 9Weht baran, läfet eg ein 
meitig anlaufen, giefet noch fotoief gfeifdjbrühe baran, 
bis e§ ein bideS 2>tu§ gibt, unb läfft gut äusdodjett. Sann 
läfet man e§ falt merben, rührt bie ©ier hinein, gibt 
ißint Sulje (fiebe Sulje), ebenfobiel Del unb etma§ 
Sals, nad) Selieben and) nod) etma& ©ffig ba 3 u, unb 
rührt ba§ @an 3 e eine habe Stunbe, big e§ ein menig 3 u 
fuljen anfängt. ®a§ aerfdjnittene §uf)n mirb auf eine 
ißlatte gelegt, mit ber SKagonnaife übergoffen unb an 
einen fühlen Drt gum Sufjen gefteüt, bann mit gehadter 
Sulje (fiehe bort) garniert. Dber man giefjt Sulae auf 
eine obale glatte, legt ba§ aerfdfnittene .§uf)n flach in 
bie ibtitte hinein, übergiefft baSfelbe forgfältig mit 
äJtatjonnaife unb läfet e§ fuljen. 

9kf)br«tcu in Snfj Venison in Jelly 

©in 9te'hfd)IegeI mirb, bamit er feinen Saft sieht, in 
Sutter fehr rafd) gebraten, morauf man ihn böHig 
erfalten läffi unb hernadj in fchöne Scheiben fchneibet. 
®iefe merben bann in eine Sul 3 fortn, bereu ©oben man 
mit ©ffiggurfen ober 3itronenfcheiben beraieri hat, fd)id)« 
tenmeife unb frangartig, bamit gebe Schicht pdeifd) mit 
Suf 3 bebedenb, eingelegt. Steif gemorben, ftiirst man 
bie Sulae unb bewert fie mit 9?eterfilie. 
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9ffof)mfaucc Cream Sauce 

Stedjt bider füfeer ober faurer-Staf)m toirb mit ettoa§ 

.Sitronenfaft, ©als, einem $audj ißfeffer unb einem ©i* 
gelb tierquirlt. Stacfe ©efdjmad fann man toofel audj 
eitoag Sucfer ober SKoftridj abtoecfeSlungedtolber baran 

geben. Die Sdjüffel toirb mit einer .Qtoiebet auSgerieben. 
Die (Sauce eignet fidj für alle frifdfjen ©atate unb toirb 
gern für ©artoffelfalat nertoenbet. 

©bcdfauce Bacon Sauce 

^n auSgebratenen Sbedtoürfeln, bie man bann entfernt, 
Iäfet man ettoa§ 5Dtef)I anbräunen unb focfjt bic§ mit 
SBaffer, ©ffig, Del, ißfeffer, ©als unb 3toiebel su einer 
bicffeimigen Sauce, bie in erfattetem 3uftanb über ben 
Salat gegoffen toirb. Diefe Sauce ift befonberg für bie 
Sufammenfteßung tion ©ierfudjen unb ©obffalat beliebt. 

3itroitenfaitcc Lemon Sauce 

©ine bi§ auf ba§ 992arf abgefcbälte Bitrone toirb in 
möglicbft feine Scheiben gefcfjnitten unb mit Sats, Pfeffer 
unb fetjr feingebadfter ißeterfilie tiermifdjt. Dann rührt 
man trotifentoeife Salatöt unb ettoa§ guten SBeineffig 
barunter. Die Sugabe tion Snoblaucb ift @efd)tnadf§* 
fadje. Die Sauce toirb su gifdj unb SBilb gegeffen. 

Stofincnfaitcc Raisin Sauce 

Sn stoei ©fetöffetn Seit ober SButter Iäfet man brei 
©felöffel 3Re$I braun röften, füllt eine Stoffe $Ieifdjbrüt)e, 
ebenfotiiel SBein ober STfefeltoein baraitf, rübrt e£ mit 
Heiner Sdjneerute glatt, gibt stoei gehäufte Söffet ge. 
reinigte Sultaninen ober Stofinen, ettoa§ feingefdjnitteue 
Sitronenfcbale, Salä,ettoa§ ©ffig unb einen Deelöffef 
3uder ba 3 u unb Iäfet aße§ fodjen, big bie Stofinen toeid) 
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unb ruitb finb. Sic ©auce muß einen angenehmen, 
fräftigen, fiife=fäuerlidEjen ©efdjmacf haben, mernn nötig, 
berbefferi man mit ©aß, Sitronenfaft unb .Bucfer. 

'JWccmttidjfauce Horse, Radish Sauce 

SDtan mifdjt eine halbe Stange fein gefcffabten ober 
geriebenen SWeerrettid) mit einem Seelöffel ©enfbulber, 
ein bi§ aloei rohen ©ibottern, etmaä ©aß, brei ©fjlöffeln 
feinem Del unb ätoei Gjftöffeln Qrffig, fchmecft ab unb 
reicht fie falt. ©ölt bie ©auce ju marmem gleifcf) fein, 
fo gibt man fie in einen hohen Sobf, fteHt biefen in einen 
Siegel mit fiebenbem SBaffer unb läßt fie gut heif 3 merben, 
ohne bah fie fodjt. 

GHcrfnuce au ©eeftfdjcn Egg- Sauce for Seafish 

Drei Seelöffel SD?ebI rührt man mit einer Saffe falter 
pfleifdjbrühe glatt, bergnirlt 4 (Sigelb bamit, gibt 2 Söffe! 
frifche Söutter, ben ©aft einer halben Zitrone, eine Saffe 
be§ gifdifochtoafferl baju, unb fdEjIägt aHe§ im SSaffer= 
habe ju bitfer ©auce. §m Sfugenblid be§ 2fnrid)ten§ 
rührt man nod) etmasi frifdfe SButter, 10 Stoffen ©beife* 
mürae unb einen Seelöffei ißeterfilie baran. Sofort 
anridften! 

9ltnerifattifd>e Tomato Sauce, 

Soutatenfnuce American Style 

Sie abgemifchten, burdjgefdhnittenen, bon 30?arf unb 
fernen befreiten Somaten tuerben mit SButter, einem 
halben 2orbeerbiatt, meifjem Pfeffer unb ©aß meid) 
gebünftet. Siefe SDtaffe berfodft man mit in SButter braun 
gcröftctem ÜDtebl, ftreidft fie burd) ein ©ieb unb fchmecft 
fie mit etmaS 3itronenfaft ab. Sinftatt in äßaffer fanu 
man bie Somaten aud) in heller, leichter SBrüfje meid) 
bünften unb ftatt be§ fßfeffer§ etma§ Sßabrifa baran geben. 

Somatcnfance auf Tomato Sauce, 

anbcrc ?lrt Another Style 

(fine Heine Stiebet mirb mit fßeterfilie unb Sellerie 
gana fein gemiegt unb mit Del, Sßfeffer unb ©aß in 
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bie Pfanne gegeben. ®agu tut man 7—8 Tomaten unb 
läjjt aßeS unter häufigem Umrühren fodjen. Sft bie 
Üftifchung bicf getoorben, fo mirb fie burdh ein Sieh ge= 
trieben. SDiefe Sauce gibt man gu Stinbfleifdj ober gu 
SStaffaroni ober SteiS. 

Sraune ©arbeßcnfauce Dark Anchovies Sauce 

SStan läfet Sßtehl in brauner Söutter gelbbraun toerben 
unb gibt gleifd)brübe, ßftragon, Stelfenßfeffer unb etmaS 
©ffig bagu. ®ieS mirb burdjgefodht, bann burchßaffiert. 
Snbeffen mifcfjt man etmaS ©arbeßenßafte mit einem ©tüd 
93utter gut burcf), bringt bie ©auce mieber gum Wochen 
unb fdjlägt bie ©arbeßenbutter mit etmaS 3itronenfaft 
barunter. 

3rtfaffee=©auce Fricasee Sauce 

Ein ©tücf-Sutter löfjt man ^ergehen unb röftet barin 
4 ßfjlöffel SJte'hl langfam hellgelb; erfaltet rührt man e§ 
bann mit 2 Waffen heifeer gleifcfjbrühe gu einer bünnen 
©auce an. Stun fügt man baS (Selbe einer halben unb 
ben ©aft einer gangen Zitrone, 2 Heine Smiebeln, 
2 Steifen fjingu unb fodht bie ©auce bann über ftarfem 
geuer unter beftänbigcm Stühren recht gut burcf), morauf 
man fie mit 4 bis 6 ©ibottern abgiefß, ebentueß ein halbes 
@IaS SBeijfmein fjtngufügt unb unter beftänbigem Sluf. 
rühren nochmals gut burd)fod)t. ®atm mirb bie ©auce 
baffiert unb im SBafferbab marm gefteßt. 

©cnffaucc gu ©ubbcnffctfrfj Mustard Sauce 

©in fleiner Teelöffel boß Sftchf, gtoei ©ibotter, ein 
©felöffel Qudet, gmei ©fflöffef ©enf, ein unb einhalb 
Waffen Sßaffer, ©ffig nad) ©efchmad unb ein ©tief) ®uttcr. 
®ieS mirb unter beftänbigem Stühren aufgefodjt. SOtan 
fattn einige fein gehaßte (Kurten hingugeben. 

©nucc gu einem Sauce Served with 

Subbe«h«hn Boiled Chicken 

SBan läfft einen gehäuften Teelöffel SJtehl mit einem 
©tüd Sutter angiehen, gibt eine gute £affe fräftige 
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§üfjnerbouiIIon, SWuBfaibtüte, ettoaB Sitronenfaft unb 
Saig bagu, lägt bie Sauce fodfen unb rübrt fie mit brei 
©ibottern, einem Stiict frifc£)er iöutter unb .Qitronenfaft 
ab. 3TOan tann ben ©ibottern einen Teelöffel fein ge» 
fjacEter ißeterfitie beimifdjen. 

fßetcrfilienfnucc jn fJtiitbftcifd) Parsley Beef Sauce 

3 Söffet bolt gefiacfter fßeterfilie gibt man in eine 
23iitterfd)mibe bon 1 Söffet Sdfmatg unb 2 Söffet 9Jfet}I, 
todjt bieB mit gteifdjbrüfie gu einer fämigen Sauce auf 
unb berrüljrt biefe mit 2 gangen ©iern. 

Btoicbctfnuce Onion Sauce 

SDtan tä'gt etma 4 in SBiirfet gefctjnittene Smiebetn mit 
einem Stücfdjen fftierenfett gelb toerben, fügt 1 Eßlöffel 
fOfefjt bei unb rübrt, fobatb baB ÜJtetjt fidj Ejs^Bt unb frauB 
geluorben, fo biet SBaffer bingu, al§ gu einer gebunbenen 
Sauce erforbertidf ift, tagt fie eine SBeite tangfam fodjen 
unb ftreidft fie burd) ein Sieb. Sann bringt man biefelbe 
mit feingeftofjener fbtuBfatbtüte unb Sal 3 nod)mat§ 3 um 
Podien, nimmt bie Sauce bom pfeuer unb rübrt fie mit 
einem StüdE frifcEjer SButter, einer großen föiefferfdibe 
gteifdiejtratt unb einem ©iboiter ab. 8 u jebem gefodjten 
Steift baffenb, and) über Kartoffeln anguritbten. 

Granite GffjflmfHgnonfauce Mushroom Sauce 

Sn Sutter fdbtuifct man feingebadte 5|3eterfilie unb 
©banrbignonB mit Satg unb Sitronenfaft furg ein, gibt 
gteifcbbrübe unb, loenn man ibn bat, Söratenfab unb 
ettoaB geröfteteB 9KebI bagu unb lägt eB fämig fodfen. 
3Sor bem 2tnrid)ten fügt man einige Kadern, feine fßfeffer» 
gurfenfdjeiben unb 2 gebacfte Sorbetten bei. ültan ferbiert 
bie Sauce 31 c Seeffieaf, KotetetB ufto. 

©infadje fßitbbingfauce Plain Pudding Sauce 

1 Saffe 3nder unb 1 grofgeB StüdE 33utter merben 
gufantmen 3 U Scbaum gefdflagen, bann baB fteif ge» 
fd]Iagene 2 öeig bon 1 ©i unb 1 ©tag SBein ober Söaffer 



S o u c e n 


123 


basu gerührt unb bie Sauce mit ettoas 93 aniHe= 6 ffen 3 
gemürjt. 

gfrudjtfance Fruit Sauce 

SKatt briicft 1 Sßint reife ©rb= ober SotjanniSbeeren 
burcf) ein Sieb. Siefen grudfjtfaft mifd)t man mit X A> 
Seelöffel ©orn -Stard), 2 Söffet 3ucEer unb bem Saft 
bon 1 .gitrone, fdjtägt alteS fcfjaumig unb focht e§ bann. 
3ftan fann nod) 1 @Ia§ SMabeiratoein beifügen unb bie 
Sauce falt ober toarm ferbieren. 

Sdfofolabcnfaucc Chocolate Sauce 

2Unjen Sdjofotabe fodft man mit 2 Staffen ättild), 

3 Ungen guder unb 1 Eteinen Stüdfchen S3aniße, rübrt 
1 Seetöffet Eorn Stard) basu, fodjt noch einmal auf unb 
giefft bie Sauce burd) ein Sieb, ©enufct man SßaniHe» 
©ffens, fo toirb biefetbe nach bem ®odjen beigefügt. ' 

9Sani£fcfaucc Vanilla Sauce 

30tan legt 1 StüdE SBaniUe eine Stunbe in 1 ißint frifdje 1 
ÜJHIdj; bann toirb teuere aufgetocbt unb 1 Seelöffel ©orn 
Stard) basu gerührt. 4 ©ibotier, toetdfe mit 2 Söffet 
Sucfer 31 t Schaum gefchtagen tourben, toerben ber fod)en« 
ben tötitd) beigefügt, aHe§ nod) 2 2 )?inuten gut gerührt,' 
bann bdm geuer genommen unb ba§ au§gefod)te StüdEc&eni 
SSartiHe entfernt. Senuht man 33 anitte-@ffen 3 , fo mifcEjt 
man 1 Seelöffel babon nach bem ®od)en 3 U ber Sauce. ■' 
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Ddjfenmaitlfalnt Ox-Muzzle Salad 

®a§ Gdjfenmaul mirb reit: getragen, bann in ©ffig 
unb Salä'toaffer itjeitf)- gefotten, nach gänzlichem (Malten 
ausSgebeint, halbfingerbicf mtbelartig gefchnitten, Sala, 

Pfeffer, Gcffig unb Del unb eine fein gefdjnittene 3miebel 
baran gegeben unb gut bermengt. 

Kohffalat mit ©ierfauce Lettuce Salad 

with Egg Sauce 

Salat mirb gereinigt unb geroafd)en. SD?an berriihrt 
bier F»artgefocf)te ©ibotter mit etma§ Del gana fein, gibt 
einen Söffet Senf, ©ffig, Sala unb ißfeffer baran unb 
tnenn man ihn befonberS fcfjarf haben miß, eine ißrife 
iflabrifa. SDtan berriihrt aüe§ gut, gibt ben Salat hinein, 
mengt ihn gut burcfjeinanber unb ferbiert ihn. 

Kobffalat mit Spccf Lettuce Salad with Bacon 

SXn gut gereinigten unb getoafdjenen Salat gibt man 
ein toenig geröfteten Sbecf, ben man noch heife mit ©ffig 
bermengt, bann etma§ Pfeffer unb Saig, mengt äße§ gut 
burcheinanber unb bringt ben Salat fogleidj auJEifd). 

Kartoffclfalat Potato Salad 

91?an fdjneibet bie meid) gefottenen erfatteten Kartoffeln 
feinblätterig, giefjt Gcffig unb Gel baran (noch beffer 
marmeS ©änfefett), gibt fßfeffer, Sala, feingefchnittene 
Bmiebetn baau, mengt ben Salat burdjeinanber. ©r ift 
gut, menn man ihn eine SSiertelftunbe bor bem 2tnrid)ten 
marrn fteHt. 

Stalienifcfjer Salat Italian Salad 

äßeid) gefodfjte Kartoffeln merben in Scheiben unb ätuei 
gefchälte Stebfel in Heine SBürfel gefdjnitten, ebenfo ein 
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©tüct faltet KatSbraten, ©djinfen, gtoei. tjarigefoitene 
@ier, brei bis bier ©Reiben eingemachte rote SRüben, Bier 
bis fedjs auSgegrätete ©arbeiten, ein auSgegräteter §e» 
ring. SDagu gibt man einen Kaffeelöffel Kapern, gmei 
Söffet feinen ©enf, einen fleinen Söffet fein gefcpnittene 
Smiebetn, Effig, Gel unb Pfeffer, mengt altes gut burd)» 
einanber, füllt ben ©alat in eine ©djüffet unb trägt ihn 
auf. SRan fann aucf) brei bis bier eingemachte Effig» 
gurfen in ©cheibdjen gefdfnitten barunter mifdjen. 

©atat bon Söhnen Salad of String Beans 

$ie Söhnen toerben fein länglich gefcfjrritten. 2Ran 
macht SBaffer mit etmaS ©atg fodjenb, gibt bie Söhnen 
hinein unb fiebet fie, bis fie meid) firtb. 2Rit frifdhem 
SBaffer fühlt man fie bann ab, täfjt baS SBaffer ablaufen, 
unb gibt fie in eine ©djüffet, in ber man Effig, Gel, 
Sfeffer, ©als unb einen Teelöffel fein gefchnittene Smiebet 
gut bermifdjt hat, unb mengt aEeS gut burdjeinanber. 

©pargetfatat Asparagus Salad 

Schöner, bidfer, frifdjer Spargel mirb ungefähr bis 
gur Hälfte bon unten abgefdjabt unb etmaS ab gef chnitten, 
gemafdjen, gufammengebunben unb in fiebenbem ©atg» 
maffer meid) gefocht. ©obann mirb er forgfättig heraus» 
gehoben, auf eine lange Statte gelegt, baS Sanb abgelöft 
unb mehrmals mit frifdhem SBaffer übergoffen unb bann 
gum gängtidhen Erfatten gurütfgefieHt. Gann mirb er 
mit einer ERifdhung bon Effig, Gel, Pfeffer unb ©atg 
mehrmals forgfättig übergoffen. 

©atat bon geriebenem fftettig Radish Salad 

■®er fRettig mirb gemafdjen, abgefdhätt unb auf bem 
SReibeifen fein gerieben, bann auSgebrüdt, mit Sfeffer, 
©atg, Effig unb Gel angemacht unb gu Gif cp gegeben. 
ERan fann ihn auch mit bem Saft roter iRüben rot färben. 

Kroutfatat Cabbage Salad 

GaS SBeijjfraut mirb mtbelartig gefdjnitten. Sann 
röftet man ©ped gelb, giefjt Effig baran, täfgt baS Kraut 
mit etmaS ©atg eine Siertetftunbe barin bünfien unb gibt 
bann ben ©atat gu Gifdj. 
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Sctlcricfalat Celery Salad 

Sellerieföbfe merben gereinigt, gemafcfeen unb meid) 
gefotten, in Ialte§ Sßaffer gelegt, bie §aut abgefcfeält, 
nacfe gänglidjem Srfalten in mefferrütfenbide Scheiben 
gefdjnitten, auf eine flache Salatplatte gelegt, unb mit 
einer SWifdjung bon @ffig, Del, Saig unb Pfeffer über- 
goffen. 

©nrfcnfalat Cucumber Salad 

ÜDZan fdjält bie ©urfen forgfältig, fcEjneibet ober pöbelt 
fie in feine SBIdttdjen, falat fie, gibt ißfeffer, gffig 
unb Del baran unb mengt aHe§ gut burdjeinanber. Sftan 
fann fie audt) mit gefcfenittenem Schnittlauch beftreuen 
unb eima§ ißab'rifa baran geben. 

fßifaittcr fiinfenfalat Lentils Salad 

SDie Sinfen merben in Sßaffer ober gleifcfebrübe meid) 
gefodft, gurnt ßrfalten in ein Sieb gegeben unb bann 
mit faurem 9tabm, Sitronenfaft, Saig unb fßfeffer gu 
einem Salat angemadjt. @tma§ fein geriebener Söteer- 
rettidj, fein gefcbnittene rote Sßurft ober hart gelochte 
gier merben bagu gegeben. IDtan Fänn ben Salat aud) 
noch mit gffig unb Del anmachen. 

SeKertecreme Celery Cream 

Sehn, fingen recht fchöne Seßeriefcfeeiben merben mit 
brei fettigen Sutter unb einem fßint fÖZild) gang meid) 
gebämbft, morauf man bie URaffe burcfe einen SDurchfcfelag 
baffieri. ®ann löft man in einem fßint flarer, beifeer 
Kraftbrühe in faltem Sßaffer eingemeidjte unb mieber 
auSgebrüdte ©elatine auf, gibt ba§ SeHeriemu§ barunter 
unb fcfemecft mit Saig unb ißabrifa bifant ab. Kurg bor 
bem Stodfen untergiefet man noch ein ißint feft au§ge= 
fcfelagene ungefüfete Sahne unb läfet bie Sbeife in ©Ia§= 
fdfalen erftarren. 

©nbibien-Salat Endive or Chicory Salad 

Sftebrere gnbibien merben gemafcfeen unb grob ge> 
fcfenitten. ^ngmifcfeen bat man brei bartgefodjte gier 
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feingehadt unb mit jtoei in feinfte ©Reiben gefchnittenen 
Semmeln, einem fftfunb gleichfalls in Scheiben gefdbjnit» 
tenen Tomaten, ben Enbibien, atoei Efjföffefn kapern, 
Safa, Pfeffer, Effig, Del, einer fßrife 3uder un j, e i ner \ n 
Safa aerbrüdten Shioblauchaehe grünblich burcheinanber 
gemifcht. 

fßifontc Safatfauce Maynnaise Dressing 

2 rohe Eigelb toerben 1 Sötinute lang in einer falten 
Subdenfdiüffef gut gerührt, bann mifd)t man V 2 Teelöffel 
Sala, 1 fßrife Pfeffer, 1 Teelöffel Dafelfenf "(iDtuftarb) 
unb 14 Teelöffel 3uder baau. Sinn toirb trobfentocife, 
unter ftetem Schlagen, fobief Del augefebt, baff bie SDZaffe 
fo bicf TDie faurer Stabm auSfieht. Schließlich) gibt man 
ben Saft bon 1 3ürone ober 1 Söffe! Effig baau. Diefe 
Saufe ift 3 U irgenbeiner Sorte Salat baffenb unb hält 
fid), gut berforft, längere 3eit; man fann biefelbe im 
3Sorau,§ bereiten, toenn man gerabe Eigelb bon anberen 
(Berichten übrig behält. SBäbrenb be£ Sdjfagen§ ber 
SKicbung foHte ba§ ©efäfe, in toeldjem fie enthalten ift, in 
fehr faltem SBaffer fteben. 

Safatfauce ohne Del Mayonnaise Dressing 

without Oil 

SBäfjrenb ber heifjen ^ahteSgeit fann man, menn 8fb» 
neigung gegen ben @enufc bon Del bor’fjanben fein foHte, 
eine Safatfauce ohne Del auf fofgenbe SBeife herfteÜert: 
Ein Söffe! SDafelfenf mirb mit ettoa§ fodjenbem SBaffer 
glatt berfüfjrt, 1 SCeeföffef Safa unb 1 Steeföffel Qucfer 
beigefügt. Dann toerben 3 Eier flaumig gerührt, etroa§ 
fßfeffer hiuaugetan unb ba§ @anae mit % SCaffe SBaffer 
unter forttoährenbem Stühren aum Dicftoerben gebracht. 
Shtn nimmt man ben SDoßf bom geuer, gibt, fo fange bie 
Sauce noch heiß ift, 1 Söffe! 33utter unb, nad) Selieben, 
ettoad gehadten Schnittlauch baau unb läßt fie erfaften. 

fRotrühenfafat Beet Salad 

2 Sßortionen. 2 23üfd)ef (bundjeS) rote Stüben toerben 
gebuht, getoafchen, toeicf) gefocßt, toarm gefdhäft, in bünne 
Scheiben gefdjnitten, in einen Steintobf getan, noch toarm 
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mit gutem Effig Bebeeft, etmaS Kümmel unb einige tnürflig 
gefctjnittene 3J?eerretti<f)ftüdC<f)en barunter gemifdjt unb 
erft Beim ©ebraucB mit Del, Sßfeffer unb Sala angeridjtet. 
SnatoifcBen BemaBrt man ben Salat' an einem füllen 
Drte auf. 

£criugfalat Herring Salad 

Etma 3 ißfunb in ber Schale gefönte Kartoffeln fcfjnei* 
bet man in Heine SBürfel, bermifcBt fie mit 3 in erbfen- 
grofje SBürfel gefcBnitienen Steffeln, 3 feingeBacften $e» 
ringen, geBacften eingemachten roten 9tiiBen, etma y 2 
ißfunb fein geBacften troefenen ©aumnüffen (SBaßnüffen) 
unb 2 ober 3 geBacften Stoiefieln. §ierau fügt man 
fßfeffer unb Sala unb bermengt aßeS mit bem nötigen 
Del unb Effig, fotoie ber äßilß) ber geringe, ibelcfje man 
mit 1 Daffe faurem fftaBat berrüBrt Bot. Die fßüffe 
geben bem Salat einen BefonberS Kräftigen unb angeneh¬ 
men ©efcBmacf. SBitl man ben Salat noch feiner macüen, 
fo feßneibet man bon Kalbsbraten, gefüllten fauren 
©urfen, ißfeffergurfen unb Eerbelatttmrft je bie gleiche 
Duantität tbie bom gering baau. 3ftan garniert ben 
Salat mit geBacften ©feffergurfen, roten fRüben, bem 
SBeifeen unb ©eiben bon Bargefochten Eiern, ober man 
beraiert iBn mit bünnen ScBeiBdBen SBurft, in Secüftel 
gefeßnittenen BortgefocBten Eiern, BitronenfcBeiBen, Sar- 
beßen unb etmaS grünem Salat, 2Rit ettnaS SdBinfen 
aubereitet, tnirb biefer Salat auch italienifdjer Salat 
(Station Salab) genannt. 

^»üBncrfalat Chicken Salad 

2 Portionen. DaS toeifje Sßeifcf) eines Keinen gefocBten 
§uBnS mirb, naößbem ®aut unb Knodffin entfernt finb, 
fein geüaaft. SSeifjer Stangenfeßerie tnirb in bünne, 
Balbäoßange Stücfcfjen gefdjnitien. 2Ran rechnet auf 1 
fjsint ^üBnerfleifcB % ißint Seßerie, mifefjt aßeS mit ein 
tnenig Sala, Pfeffer unb 2 Söffeln Effig, gibt 1 Daffe 
äRatjonnaife barüber ..unb garniert mit SeßerieBIättcBen 
unb einigen BitronenfdjeiBen. Die Hühnerbrühe fann 
man aur Sußbe berlnenben unb baS bunffe ^üBnerfleifdB 
SU Erofetten. 
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Seine föiatjonnaife Fine Mayonnaise Dressing 

SDrei Sibotter »erben mit einer ®teinigfeit Sats unb 
einigen Drobfcit Qitronenfaft mittels eines fleinen Schnee* 
befenS einige iDtinuten burdbgerüfjrt. ©obalb bie gier 
bief werben, riibjrt man tangfam eine SEaffe feinfteS Dtiben* 
öl trobfenWeife tjinsu, Wobei man, namentlich Wenn bie 
Sauce su bief wirb, einige tropfen guten gffig fjinsugibt. 
3TOan fahrt mit bem Dtüfjren folange fort, bis baS Del 
berbraudjt ift. itiun Wirb bie Sauce mit gffig, gitronem 
faft, Supbenwürse, Salä, Pfeffer unb fßabrifa abge* 
fehmeett unb noch ein Teelöffel Senf füttäugerübrt. Die 
2)fat)onnaife bafft , 31 t jeglichem falten Sleifd), 3 « Warmen 
unb falten gifdjen, 311 gebaefenem ©eftüget, su gebaefenem 
$irn etc. 


2Raijonnaife mit S3utter Mayonnaise Dressing 

with Butter 

gtWaS Suttcr, 2 Dotter hartgefochter gier, 4 gfjtöffet 
gutes' Del, ebenfobiel SBeineffig, 2 iOfefferföihen feiner 
Weiter ^Pfeffer unb etwas Sal 3 . Die Sutter wirb fdjau* 
tnig gerieben unb abwecfjfetnb ein Söffet Del unb ein Söffet 
gffig bagu gerührt. Die gibotter Werben altein mit etwas 
gffig berrüfjrt unb nebft Pfeffer gute^t hin 3 ugefügt. 


ÜBiaijomtaife auf Dressing, American Style 

nmcrifanifdjc ?lrt 

2 Jfan bereitet fuersu nach bem oben erwähnten fJtesebt 
„Seine Stfabonnaife" eine recht bief gerührte Sbiagonnaife 
unb rührt 3 uteht unter biefe 2 gfjtöffet feines, recht bief 
eingefodjteS fatteS Domatenburee, eine ibtefferfbibe fßfef* 
fer unb ebenfobiel engtifchen Senf. Diefe bifemt fchmef» 
fenbe Sauce reidbt man 31 t warmem unb fattem gifet). 
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©aucc ju faftem fyleiftf) Sauce Served with 

Cold Meat 

Einige Ijart gefotzte, fein geriebene Eibotter, Sßein» 
effig, feine§ Del, Senf, Smfer, ettoaS fßfeffer unb einige 
Hörnchen Sal^. äftan jerrübrt bie Eibotter mit ettoaS 
Effig unb gibt unter ftetem fftübren bie übrigen Steile 
nach ©efdfjmacf langfam binsu. Die Sauce mufj jtoar 
fuEant, boeb nicb)t ju fauer fein, auch barf ber Senf» 
gefebmai nicht borberrfeben. Sftacb ESefaHen Eann man 
auch Haftern, SarbeHen unb Schalotten burebmifeben. 

©änfeEc6cr=$tttter für Goose Liver for 

SanbtoicbcS Sandwiches 

Eine fette (SanSleber, bie gebämpft ober gebraten toirb, 
ftreiebt man burdj ein feines Sieb, rührt bann ebenfobiel 
frifdfe 93utter febaumig unb bermengt fie mit ber @anS» 
leber, ettoaS fein gebauten EbamfngnonS, Saig, ißfeffer 
unb einigen Dropfen SBein. Diefe Sutter bient ju Sanb» 
toicbeS. 

©cflügclbntter für Sandwich Spread from 

SanbtoidjcS Chicken Meat 

SßeicbgefodbteS unb feingebacfteS ©eflügeffreifdb toirb 
bureb ein Sieb geftridbien unb bann mit ebenfobiel febau» 
mig gerührter Sutter, ißfeffer, Sals unb einigen SCropfen 
Subben'toürge bermengt. 
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Sdjaumfouce Foam Sauce 

©ine Saffe SBein, ein Teelöffel feines SDtebt, 2 ganje 
©ier, non einer $itrone bet Saft unb bie §älfte ber fein 
abgefdicilten Schale, 3 ©fjlöffel Suder, mit einem Schaum- 
befen beftänbig gefdjlagen, bis ber Schaum fidEf bebt, bann 
fdjnett in ein ©efdjirr gefdjüttet, ein @IaS 9tum burcfj- 
..gemifcbt unb angeridjtet. 


fRotc SBeittfaitce Red Wine Sauce 

9Wan läfet 2 Waffen roten SBein, 4 ©fflöffel 3uder, 
einige Stüde Stamt, bie Schale einer halben Sitroae 
unb 2 ©fflöffel ^imbeet- ober ^ohanneSbeergelee guge- 
bedt aum Soeben fommen, rübrt Siärfemebl (ßornftarcb) 
mit faltem SBaffer an, gibt babon fobiel sum SBein, baf$ 
bie Sauce ettoag gebunben mitb unb füllt fie fogleidE) in 
eine Sauciere. 


Kaffee- ober ÜDtoffofauce Coffee or Mocca Sauce 

Unter eine bom $euer genommene Sfanißefauce rübrt 
man eine halbe Suffe frifdf gemachten, recht ftarfen, noch 
beiffen Kaffee. 


Solte Sahnefauce Cold Cream Sauce 

©ine Suffe flüffig gemachtes $imbeer= ober SobanneS- 
beergelee ober «faft fdhlägt man mittels eines Schaum- 
befenS mit einer £affe bidet füffer Sahne fchaumig. Öber: 
Sbtan fdtjläge halb roten SBein, halb bide Sahne mit Bader 
unb Bimjnt fchaumig unb rnifdjt einen ©fjlöffel Strraf 
burch. 
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^tmfieerfnuee Raspberry Sauce 

§imbeerfaft ober -gelee ttrirb mit SBaffer ober SBein, 

Simmt unb 3ucfer aufgefodft unb bann mit einer Steinig- 
feit Stärfe (©ornftardj) ettoaS fämig gemacht. 

Seine Stndjtfaitce Fruit Sauce 

©in ißfnnb gana reife unb entfernte 2Iprifofem ißfir- 
fidt)e ober iDtirabellen mirb mit brei bis bier Siürf 30tan* 
betn, brei ©fflöffeln 3ucfer unb nidjt gana einer halben 
£affe SBaffer Ijeifj gemacht, aber ja nicht gefodit. ®ann 
ftreidjt man bie grüdjte bxtrcf) ein feines Sieb, fügt Surfer 
nadj ©efdjmacf, fomie ettoaS 5BaniHe, ben Saft einer 
halben Sitrone unb einige /©fjlöffel SBein hinau unb ber- 
rührt e§ redjt gut. 

2tnnna3=Saitce Pineapple Sauce 

Sinei bi§ brei Scheiben SInnanaS tnerben fleintniitflig 
gefchnitten, mit 4 ©^löffeln Surfer unb 2 Waffen SBaffer, 
V 2 bi§ % Stunben gefocht. ®ie Sauce mnfj leicht firup- 
artig fein. SWan ferbiert fie falt ober tnarm. 
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Scheiterhaufen 

@ed)S Sßeifebrote toerben in Icingtiche, hntbfingerbicfe 
©chcibeit gcfrf^nitten. S)aitn berrüfjrt man 4 ©ier mit 4 
©felöffet Buder, ettoaS Bimmt unb y 2 ißint Üttildj, tand)t 
bie Scheiben ein, fd)id)tet fie auf eine mit Sutter betriebene 
längliche Pfanne, gibt nad) jeber Sage einige Sßeinbeeren 
barauf unb giefet beit 9teft ber Eier unb SWitcfe barüber. 
SDZan gibt obenauf uod) einige ©tiiifdjen Sutier unb biidft 
es y> ©tunbe im Stofere. 

Olricfjnnftnitf Farina Soufflee 

^n 1 ißiut forf)cnbe 9Kitd) töfet man 5 Ungen gang 
feinen ©riefe taufen, forfjt ifjn mit 2y> Ungen SSutter 
y 2 ©tunbe unb gibt ifjn bann auf eine ißlattc gum ©r= 
falten. 5 Ungen Bncfer ftterben mit feefeg ©ibottern unb 
ctma§ geriebener Bitroneufdjate flaumig gerührt, ber 
gefodjte ©riefe bagn gegeben, ebenfalls gut bamit ber» 
rührt, gittefet ber feftgefcfetagene Schnee leidjt barunter 
gehoben, ©ine ^ortn mirb mit Sutter auSgeftricfeen, 
bie Sbiaffe hineingefüllt unb SDreibiertetftunbe bei mäfeiger 
$ifee gebacfen. 

fßfiMtnftuhcn Pancakes 

SKatt bringt 1 Sßint SNitdj gum Sieben, focht Mt ißint 
feinfteS SKefet ein, täfet gut bämbfctt, fcfeüttet e§ bann in 
eine ©djüffet, berriihrt nacf) unb nad) adjt ©ibotter, oier 
©felöffet Bucfer unb ein menig ©alg unb hebt bann ben 
©djttee ber adjt ©itoeife barunter, ättan gibt in eine 
Dmelettenbfanne ein ©fücf Sutter, tafet e§ vergehen unb 
giefet bie ättaffe hinein unb biicft fie im SRofer. 

©icrfitcfectt Pancakes 

SOfan nimmt fed)§ Söffet feines 2ttet)t, rührt e§ mit 
% ißint fatter Stild) unb eftnag ©alg gu einem glatten 
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Steig, fdjlögt fec£)§ ©ier unter ftänbigem fRübren baran. 
Sann macht, man ein @tüdd)en SSutter auf ber üßfanne 
beife, giefet bie tgälfte be§ Steige? barauf unb bädt auf 
beibert ©eiten fcfeön gelb, ©benfo berfäbrt man mit ber 
anberen tpälfte be? Steige?. 


SBinbbcutet au? Kartoffeln Potato Eclairs 

3u gefodtjten unb gerftampften Kartoffeln nimmt man 
etma? 93titdb unb gu fe 1 SEaffe ber IDtaffe 2 ©ier, mobon 
bafe SBeifee gu ©efenee gefdjlagen wirb. ©tma? ©als, 
ÜDtu?fatnufe unb 1 üötefferfpifee Sadputber mirb fsingu* 
getan, alte? gut gemifefet unb bann mit einem Söffet 
maltnufegsofee ©tütfrfjert abgeftoeben, bie, in beifeem f^ett 
febmimmenb, gebaden merben. @ie bläben fidE) 311 hoben, 
golbgelben Satten auf, bie, noch beife, mit Suder unb 
Sirnmi beftreut merben. 


9lrme fRittcr Spanish Toast 

?tltbadcne§ 93tiId)brot, S^iebacf ober feine? äBeifebrot 
roirb in nicht gu bünne ©efeeiben gefefenitten, nebenein* 
anber auf eine ©djiiffel gelegt unb mebreremat mit 93titcb, 
morin man 1 ©i unb etma? Suder geriibrt bat, über* 
goffen. Sßenn bie ©Reiben orberttlidE) eingemeiefei finb, 
giefet man fie bnrd) gerührte? ©i, mätgt fie in geriebenem 
SBeifebrot, bäcft fie in beifeem Seit braun unb beftreut 
fie mit 3uder unb Simmt. 93tan gibt fie mit gefodftem 
Dbft ober Kompot 3 U SEifd). 

ÜDfitdpüDtuffins Cream Muffins 

2 Steelöffet Sadputber unb % Steelöffet ©atg merben 
mit 2 Staffen übtet)! gemifebt. Sann fdjtägt man ba§ 
(Selbe bon 2 ©iern gu Schaum, gibt % SEaffe 99titcfe bagu 
unb rüfert e? in ben Steig, hierauf 2 Söffet gefdjmotgene 
Sutter unb fcfeliefelidj bie 2 gu ©dbaum gefdjlagenen 
©imeife. Sie eingefetteten SOtuffinformen (93tuffin fßan?) 
merben bi? gu gmei Srittet gefüllt unb im red)t beifeen 
Dfen 15 üütinuten gebaden. 
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9JeiS mit Scfjfeln Canton Rice 

2 Portionen. y± fßfunb SeiS mirb getoafdßen unb 
mit 3 Mafien SBaffer, 1 Teelöffel ©utter, etmaS Bader, 
Simmt unb ©alg unter ftetem Süßren gutn Soeben ge» 
braeßt. SllSbann läßt man benfelben im ©ratofen 2 
©tunben ober auf bem igerbe bei gelinbem geuer % 
©tunben langfam garfodjen. y 2 ©tunbe bor bem Sin» 
richten gibt man 1 Seiler feingefeßnittene, gefdjälte, etmaS 
fäuerlicße Sleßfel in beu SeiS unb rührt borficßtig bureb, 
bamit ber SeiS gang bleibt. SDer Seist muh füß=fäuerlicß 
feßmeden unb toirb mit Bader unb Bimmt beftreut. Stau 
fann biefeS ©ericEjt auch mit Somaten gubereiien. ©Jan 
läßt biefelben halbmeid) foefjen unb gibt bann erft ben 
abgebrühten Seist ßingu. SiefeS ©erießt ift ein billiges 
unb gutes Slbenbeffen. 


SeiS mit Softneit Rice with Raisins 

2 ©ortionen. Ser SeiS mirb gelocht, mie borher an» 
gegeben. % ©tunbe bor bem Slnricßten mifdht man 1 
Söffet fauber gemafcßene, große Sofinen bagmifeßen. 


Sitbclnnflauf Noodle Soufflee 

©on 2 Eiern macht man einen Subeiteig, rollt ihn 
auS unb feßneibei benfelben in fingerbreite ©treifen. Sa 
toeßenbem, menig gefallenen SBaffer läßt man biefelben 
5 SSinuten auffoißen, nimmt fie mit bem ©djaumlöffel 
heraus, legt fie in einen Shtrcßfcßlag, fdjüttet falteS SBaffer 
barüber unb läßt fie abtroßfen. SBährenb bieS gefeßießt, 
rührt man 3 Söffet ©utter toeieß, gibt 4 Eigelb, bie 
abgeriebene ©djale einer halben gitrone, % Stoffe Buder 
unb bie gut abgetrobften Subeln bagu, bermifeßt alles 
gut bureßeinanber unb gießt guleßt ben fteifen ©cßaum 
ber 5 Eimeiß bureß bie Sfaffe. SKan füllt biefelbe in eine 
mit ©utter auSgeftricßene gorm unb bädt ben Sluflauf 
bei SDtittelßiße i ©tunbe. 
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9?uffifdjc Ätifciutbclit Noodles with Cheese, 

ober fßirogcn Kussian Style 

2 Portionen. ÜDtan Bereitet bon 4 Eiern einen Otubel» 
teig, rollt benfelben redgt fein aus, brütft mit einem ©lafe 
ober einer Dbertaffe, 3—4 3oÖ int SDurdfineffer, runbe 
Platten au§ unb füllt biefelBen auf folgenbe SBeife: SDtan 
nimmt 1 Steller frifetjen Quart (©cBmierfäfe, tneldier auf 
einem ®nrd)fd)Iag ctioa§ abgefiefert Bat), bermengt biefen 
mit 3 Eigelb, Quäev, Qimmt unb ’d'orint'üen nactj @e» 
fdimacf unb rübrt bie 90?affe gut butcüeinanber. hierauf 
tnirb auf je ein ©tücf Steig 1 gefjäufter Eßlöffel bon 
biefer Säfemaffe getan, eine anbere Steigblatte barüber 
gelegt unb burdf) Umlegen unb geftbriiefen be§ SEeig- 
ranbeS bie Sßirogen feft berfdfjloffen, bamit bie güüung 
nidjt Berau§faHen fanu. §at man bie Sßirogen alle fertig, 
fo legt man biefelben in einen fladjen Stobf mit Fodjenbem, 
etinag gefallenem SBaffer. E§ bürfen aber nur fobiel 
auf einmal Bineingetan toerben, baß fie niefjt aufeinanber 
3 u liegen fommen. ©obann rüEjri man jutoeilen im 
Stobfe, bamit bie ißirogen fidt) nidjt anfeßen fönnen, ma§ 
febr leiefjt gefdgiebt. SBenn biefelben oben fdjtoimmen, 
nimmt man fie mit einem ©djaumlöffel Bentu§ unb legt 
fie auf einen SDurdjfdjlag. hierauf madjt man reidjlidj 
Sutter gelbbraun, legt bie ißirogen in eine getoörmte, 
baffenbe ©djüffet, beftreut fie mit. SudEer unb gießt bie 
SButter bariiber. ®iefe§ ©erießt, tnenn redjt toarm ferbiert, 
fdjmedi feBr gut. 


©tnFfnroni mit Macaroni 

fßarntefnnFnfe with Parmesan Cheese 

SötafFaroni toerben in fiebenbem ©aljtoaffer meid] ge* 
Focßt, bann in ein ©ieb jum Stbtaufen gegeben unb mit 
Faltern SBaffer angefdjtoemmt, in einen Stiegel getan, ein 
©tiicF Sutter unb naeß Söeliebett ettoaS ©auce unb fein 
geriebener SßarmefanFäfe baran gegeben, sugebeeft unb 
einige fötale gefeßtoungen. fötan garniere gebratenes 
fftinbfleifdj bamit. 
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©crbicttenfloft Serviettenkloss 

6 aSeiprötdjen fc^neibe man in bünne Scheiben. Sa= 
bon röfte man bie §älfie, bie anbere Hälfte meitfje man 
in ÜJiild) ein. hierauf menge man beibe Steile burd)= 
eittanber, gebe bier ganje (Sier, etmaS @al 3 unb einen 
®od)löffeI 3JieE)I hingu, binbe baS ©anje in eine Serniette 
unb laffe eS eine ©tunbe fieben. 

Sainbfnubcln Bavarian Puffs 

3 sn eine OdEjüffel gibt man 1 V» ißfunb feines SWebl. 
nimmt x /2 ißint lautnarme ÜRild), 2 y 2 Unsen Igefe unb 
madjt barait§ in ber 2Jiitte bcS HJtebleS ein Sämbfchcn. 
Sann läfjt man 1 Unae Söutter in y 2 ißint «Dtild) jergeben. 
Sft eS laumarm, fo giefet man eS anS 2RebI, fdjlägt atoei 
ganäe Sier mit etmaS ©ala baran, fcbjlägt ben teig mit 
bem Kochlöffel gana fein unb läfjt ifjn abermals eine 
©tunbe getjen. Sann fefjt man auf ein mit S HM)1 be- 
ftanbteS SBreit mit. bem Söffet gleichgroße Rubeln, meldic 
man mit einem Sud) gut subecft unb abermals eine halbe 
©tunbe geben läfjt. — §n einen flachen Siegel gicfjt man 
fingcrgliebbod) 9?abm, gibt 1/5 ipfunb öutter unb ein 
fleiit meitig 3uder |inau, läfjt eS fodjenb merben, febt bie 
«Rubeln aneinanber hinein unb berfdjliefjt ben Siegel fefjr 
gut. Sie Rubeln läfjt man folange fodjen, bis fie anfam 
gen 31 t ^raffeln (20—30 üRinuten). (?§ barf unter ber 
«Platte nur mäßiges gener fein, ba bie «Rubeln leicbt 
anbrennen, ©ie biirfen brft abgebcrft merben, roenn fie 
fertig finb. «Dtan gibt SßaniHefauce basu. 

Stoben Suabian Flour Dumplings 

34 «Pfuub ÜRe'bl, ctmaS falte SRild) unb ©als merben 
in einer ©djüffel 31 t bidem SBrei abgeriibrt, bann 3 bis 4 
gier, eines nach bem anberen, baran gerührt. Ser Seig 
rnuf; bicf unb gab fein. Sann macht man äBaffer fodjenb, 
faljt eS unb treibt biefen Seig burdj einen grofjlöcberigen 
©•bafjenfeiber fehl* fcbneö in baS fiebenbe SBaffer. Sft 
eine Partie gut unb oft überfotten, nimmt man fie mit 
einem Söffel heraus unb läfjt fie in einem Seiber ab= 
laufen, fühlt fie mit faltem SBaffer ab. Sann läfjt man 
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ein ©türf Sutter in einem Siegel heife tnerben nnb röftet 
bie ©bähen barin, big fie eine fdföne gelbe Trufte be= 
fommen haben. Stach belieben fann man audj 2 bi§ 3 
gut berftobfte gier baran geben unb fie mit in ©chrnata 
geröfteten SBröfetn beftreuen. 


$affec=3luflauf Coffee Soufflee 

SStan laffe ein fßint guten fRahm in einer ®afferote 
auffochen, ein günftet ißfunb feiner Kaffee toirb heßbraun 
gebrannt unb gana tjeifs in ben fodjenben 9iahm ge= 
fcEjüttet, bie ®afferote jugebecft unb ber Kaffee eine 
©tunbe barin gelaffen, baff er £ein Stroma bem fftahm 
mitteilen fann. hierauf mirb ber fftahm burcb eine 
©erbiette ^affiert. ©in fünftel ißfunb äßehl toirb nun 
mit biefern 9tahm glatt unb auf bem geuer abgeriihrt, 
bi§ eg ein birfer 33rei toirb. SDiefer Steig toirb nun in 
ein anbereg ©efäfj umgeleert unb ein günftet ißfitnb 
frifdhe 93utter unb ein günftet Sßfunb Surfer barunter 
gegeben. Süßenn ber Steig auggefocfrf ift, toerben nach unb 
nach acht ©ibotter baran gefchlagen unb berrührt unb 
hierauf bag au fteifem Schnee gefchtagene ©itoeiff leidet 
barunter gemengt. 2>iefe SOtaffe toirb nun in eine bünn 
mit Söutter beftridhene Stuflaufform gegeben unb in ®rei= 
biertetftunben gebacfen. ®er Stuflauf toirb mit feinem 
Surfer beftreut unb muff gteidh ferßiert toerben. 


SBcinfhetJe ntit ©djofotabe Winefare with Chocolate 

SSier ©ibotter toerben mit ein günftet ißfunb flarem 
Surfer feffr fchaumig gerührt unb mit ettoag fein geriebe» 
ner SSanißefdhofotabe, einem guten % ißfunb geriebenem 
©dhtoarabrot bermengt. hierauf toirb bon hier ©itoeijf 
fefter Schnee gefchlagen unb barunter gegeben. SDen Steig 
gibt man in eine gornt unb bädt ihn SDreibiertetftunbe 
im Stohr. Sft ber buchen fatt getoorben, fo begiejft man 
ihn bon oben mit ettoag Straf, fiebet bann ein ißint toeiffen 
ober roten SBein mit Surfer unb legt ben buchen hinein, 
focht ihn barin auf unb gibt ihn toarm au £i<h. 
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Dic()tftf;marn Omelet 

% ißfunb feines 2JJe^I toirb mit 1 Sßint falter SWilcf) 
unb ettoaS SaI 3 gana glatt abgerübrt; bann toerben fünf 
gange ©ier nach unb nach baran gerührt. SoEie ber 
Steig au bid fein, fo riifjrt man nodj ettoaS falte Sötild) 
baran. Sann macht man in einer ißfanne ettoaS SSutter, 
eitoa 2% Unaen, giefet ben Steig hinein unb badt 
unter öfterem llmtoenben fc£)öne gelbe ©tücfe. SoEte 
mehr Söutter nötig fein, fo gibt man noch mefjr nad). 

Süfee Omelette Sweet Omelet 

iy 2 Kochlöffel ERebl inerben mit 2 Staffen SEtild) abge* 
rührt, nach ©utbünfen geaudert., Sann toerben brei 
©ibotter nacbeinanber baran gerührt unb gule^t ber feft* 
gefdjlagene Schnee bon brei ©itoeife leicht barunter ge* 
hoben. Sann mad)t man 2y 2 Unaen Sutter auf ber 
Pfanne beife/ läfet toieber ettoaS abfüblen, giefet bann bie 
SEtaffe barauf unb bädt bei febr mäßiger £ibe. Sft bie 
eine Seite fdtjön gelb, fcfjiebt man bie Omelette auf einen 
SeEer, läfet mieber ein Stüd Söutter aergeben unb bödt 
bie Omelette auf ber anberen Seite. 

Sieiter Styfelftntbel Vienna Strudel 

2 Portionen. 1 y 2 Stoffe SEtebl toirb mit 1 ©i, 1 ßöffel 
SSutter, ettoa§ Sata unb y 2 Sajfe laumarmem Söaffer 
auf bem SEubelbrett au einem Steig berarbeitet, ben man 
gut burcbfnetet, bis er Sölafen befommt. Sann bedt man 
ibn mit einem gut ermärmten Stoffe au, toedjfelt biefen fo 
oft er fali getoorben, unb läfet ben StSeig fo y 2 Stunbe 
ruben. Sann breitet man ein Stifdjtud) über ben Siftf), 
ftreut SEebl barüber, unb legt ben Steig, ben man mit bem 
StoEboIa ettoaS auSgetrieben unb bann mit beiben §änben 
auSgeaogen, bis er gana bünn getoorben, barauf. SBeffer 
ift, menn ficb groei Sßerfonen baran beteiligen; fie nehmen 
bann bon ben beiben entgegengefebten Seiten ben auf* 
geroEten Steig in bie $öbe, sieben ibn forgföltig, bis er 
red)t bünn ift, legen ihn auf baS Such unb sieben ibn nun 
gegenfeitig mit ben gingern am Etanbe, bis er bünn toie 
Sßabier mirb. Ser Seig toirb mit eitoaS gefcbmolaener 
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Sutter Beftricfjcn unb mit einigen recht feinblätterig ge» 
fdjnittenen Steffeln, ettoag Buder, Bimmt unb fleinen 
Stofinen Beftreut. Stun fdjlägt man ben £eig banbbreit 
um unb fährt fo fort, inbem man ba§ SCucfe auf ber einen 
(Seite f)oct)bebt, big ber (Strubel gang aufgeroüt ift. SJZan 
legt benfelben in eine mit Sutter ober Scfjmalg au§= 
geftridjene ©ratbfanne, BeftreicEjt ihn mit eima§ Sutter 
unb ©igelb unb bädt itjn in nicht au ftarf geheigtern Öfen 
% Stunbe. SBenn er gar ift, legt man ihn auf eine 
getoärmte Schüffcl, ftreut Buder darüber unb gibt ihn 
marm auf bie SEafel. ©in ©lag äöein munbet bortrefflich 
bagu. 

Stnftatt ber Slfefelfcheiben fann man auch auSgefteinte 
Kirfcfeen ober iffflaumen benufeen, toettfje man mit etmag 
geftofjenem Bnder berfüfjt hab. ®en Pflaumen mifcfet 
man einige feingehacfte SÖtanbeln unb % SCaffe geriebene 
Semmel ober Stoiebacf bei. 

©riefjfchntarit Gruel Omelet 

f4 fßtnt feiner ©riefe toirb mit 1 ißint fiebenber SWilch 
unter ftänbigcm Stühren angebrüht. ®ann läfet man 
ihn fielen, big er gana falt ift, fdjlägt fieben ©ier, eineg 
nach bem anberen, unter ftänbigem Stühren baran, gibt 
Sala nad) iSefieben ba 3 u unb üerfährt ebenfo mie mit 
bem SOtehlfdhmarn. ®er ©riefefcbmarn barf nicht gu 
lange ftefeen bleiben, ba er fonft gu feft toirb. 28enn er 
fertig ift, fann man ihn auch mit feinem Buder unb Bimrnt 
Beftreuen. 

&niferfd|nt«rn Kaiser Omelet 

SOtan läfet 1 fßint ÜDtildj mit ettoa 2 y 2 ©felöffel 93utter 
fodjenb toerben, rührt y 2 fßfunb SOtefd hinein unb rührt 
bieg folange, big eg fidf bon ber Pfanne löft. ®ann läfet 
man eg in einer Schüffel etmag erfalten, folgt nach 93e= 
lieben, rührt 5 big 6 etmag ertoärmte ©ier baran unb 
berfäfjrt mie beim Semmelfdhmarn. 

Kartoffelfdjtnarn Potato Omelet 

©efodhte, falte Kartoffeln merbett gefcfjält unb gerieben 
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unb in einer ©djüffel mit 3 bis 4 Eiern, einem ßöffcl 
SWet)! unb ctroa§ ©alg 51 t einem biden Steig angerührt, 
bann in SButter auf einer Pfanne fdjön gelb gebaden. 

©cmmelftfjmaru Bread Omelet 

©edjs> alte SEBeifebrötd^en tnerben in biinne ©djeiben 
gefdjnitten, mit V 2 ipint falter Ültild) unb cttnaS @al 3 
eingetoeidjt unb fo eine ©tunbe ftefjen gelaffen. ®ann 
mirb 1/5 Sßfmtb 53utter auf ber Pfanne fjeife gemacht, 
ba§ eingelneidjte SBrot barauf gefdjiittet unb fdjön gelb 
geröftet. Suleßt tnerben fedjS gange Eier tüchtig berrüfjrt, 
barüber gegriffen unb fo lange unter öfterem Untrübren 
mit einer @abel geröftet, bis bie Eier angegogen haben. 

Sartuffctbfannfud)cn Potato Pancakes 

@edj§ alte, falte gefcfjälte Kartoffeln tnerben auf bem 
Weibeifen fein gerieben, in eine ©djüffel getan, bier gange 
Eier, ein® nad) bem anberen, barem gerührt, fotnie *4 
Sßint falte SWildj unb ©alg nach ©elieben baran gegeben, 
fo baß e§ ein giemlid) bidfer Steig mirb. Sann taffe man 
2y 2 Eßlöffel Sutter auf einer Pfanne heife tnerben, gieße 
bie Raffte be§ Steiges barauf, ftr'eidje bie SWaffe mit bem 
Eßlöffel bünn um bie Pfanne hemm unb bacfe fie bei 
fehr mäßigem geuer auf ber einen ©eite braun. Sft bic§ 
gefdjeben, fo ftürge man einen Steller barauf, tnadje mieber 
2 y 2 Eßlöffel Sutter hetfe, ftürge ben Sßfannfudjen bom 
Seiler auf bie Sßfanne unb bade ihn auf ber anberen ©eite 
ebenfalls fdjön braun, ©eint Slnridjten fann man feinen 
Suder unb Statut barauf ftreuen. 

Knrtoffclfnöbel Potato Balls 

SWan reibe 8 mittelgroße Kartoffeln in frifdjeS SSaffer, 
faffe fie ettnas barin liegen unb breffe fie furg bor bem 
Sufammenmengen burefj ein Sud). ®ann übergieße man 
fie mit 2 Eßlöffel boü fodjenöer 9WiId), gebe noch 4 ge= 
fdjälte, gefottene Kartoffeln, ein itt SBürfel gefdjnittene? 
unb in ©djmalg geröfteteS 33rot, 2 gange Eier, 1 Eßlöffel 
bott feines SWeljl unb ba§ in ber ©djüffel bom 21 u§breffen 
gurüdgebliebene Kartoffelmehl nebft ettoas ©alg baran. 
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bermenge alleg gü£ forme Knobel unb fiebe fie eine halbe 
©tunbe in ©alamaffer. Sie Knöbel miiffen fogleid) ge= 
geffen merben, ba fie fonft feft merben unb ba§ Sfugfehen 
berlieren. 

SBiSfuteSlüftauf Biscuit Soufflee 

Eine Sßoraeßanbtatte ober Stuflaufform mirb mit 23i§» 
fuit Belegt, metcheg man mit Straf, ber mit etmag SBaffer 
Berbiinnt mürbe, anfeuchtei. 9hm fodjt man fotgenbeS: 
Ein Kaffeelöffel 3Wef)I mirb mit etmag Stafjm glatt ge¬ 
rührt, bann fed£)§ Eibotter nach unb nach baran gefdjla» 
gen unb redft gut berrüfjrt. hierauf gibt man brei big 
Bier Eßlöffel Bader, etmag Bitronenejtrafi unb ein fnaf> 
peg ^5int 9taf)m baau. 9?ad)bem bieg alleg au einem bicfen 
SSrei gefodjt mürbe, ftreicht man eg über ba§ SSigfuit. 
2>er @d)nee bon fedfg Eimeifj mirb nun mit brei Eßlöffel 
Buder bermengt unb turmartig barüber geformt, bann 
in fdjmacfjer Dfenfühe hellbraun gebacfen. 

Sluflauf bon Slprifofen Apricot Soufflee 

3 Efjtöffel BucEer, 4 Efelöffel 30?eF>r, 4 Eigelb, 8 Eitoeift, 
1 Bitrone, % Teelöffel Buder, 93utter unb gut toeicb= 
geforfjte Stprifofen. Buder, Eibotter unb ba§ Stbgeriebene 
einer Bitrone merben fdjaumig gerüEjrt, inbem man trop= 
fenmeife ben ©aft einer Bürone beifügt. ®a§ SKehl mirb 
mit iöadputber bermifcht unb ebenfaltg tücfjtig unter bag 
übrige gerührt. Stann aief)t man ba§ au fteifem ©cfjnee 
gefdjlagene Ei'ipeiff leicht unter bie SJiaffe, gibt fie in eine 
mit Söutter auggeftridhene, mit Btoiebacfgfrumen au§= 
geftreute gorm unb badt ben Stuflauf bei getinber $ipe 
gotbgetb 20 big 30 tötinuten. Sann beftreidfjt man itjn 
bitf mit ben Stprifofen unb beftreut ihn mit ißuberguder. 

feiner fjfalfmauftauf Cream Soufflee 

2i/ 2 Eßlöffel »utter, 1/5 $funb Sliebl, % $int ©ahne, 
5 Eibotter, 1/5 $funb Buder, abgeriebene B'tronenfdjale. 
Sie SJutter täfjt man mit bem Sftehl auffchäumen, giefet 
nach unb nad) bie ©ahne baau unb fcfjlägt bie Sftaffe auf 
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bem geuer fo lange, bi§ fiel) ein feiner 5£eig bilbet, ber 
fidf bom Söffet löft. SDtan rührt biefen £eig ,bis er fall 
ift, gibt Eiboiter, 3utfer, Sitronenfdhate unb gule^t ben 
Eierfdfnee baju unb bädft ben Stuflauf eine halbe ©tunbe. 

fJtahmftrubcl Cream Strudel 

aitan berrührt fünf Efjlöffet Sutter mit fed)S Eiern 
flaumig, gibt nach Setieben Sultaninen unb Korinthen 
baju, 3/5 ißint biete faure ©ahne unb einige Söffet boE 
©emmelbröfet. SDie gälte ftreic£)t man gleichmäßig auf, 
rollt ben ©trübet toefer jufammen utrb bringt ihn at§ 
©chnedte jufammengebreht in bie geftrietjene gorm. Er 
mirb Iangfam gebaefen, mit einem ißint fochenber fBtilch 
übergoffen unb fertiggebadfen. $ann hebt man ihn 
herauf unb beftreut ihn mit feinem 8«dter. 

Dnarfftrabet Cottage Cheese Strudel 

14 ißfunb 2>tef)I, ein Ei, brei bi§ bier Söffet boH 
tautoarmer SffZitcf) unb ettoaS ©als berarbeitet man 0 U 
einem toeferen ©trubetteig, ben man eine ©tunbe lang 
gugebedtt ruhen täfft. StBbann toirb er teiefjt auSgeroEt 
unb auf bemetjlter ©erbiette, ohne ihn gu serteiffen, .gleich« 
mäffig gana bünn ausgewogen. StB güEung mifcht man 
% ißfunb fchaumig gerührte Sutter mit jmei llnjen 
©uarf, brei Eigelb unb jtoei Eßlöffeln geriebenen ißar« 
mefantäfe. iDtan ftreiebt biefe ÜDtaffe auf ben auSgejoge« 
nen ©trubetteig, fafft bie ©erbiette, auf ber er ruht, 
borfid]iig an stuei Enben unb roEt ben ©trübet gufammen. 
hierauf beftreidjt man ben ©trübet mit Eigelb, beftreut 
ihn mit geriebenem ®äfe, belegt ihn mit Sutterflöcfchen 
unb baeft ihn auf gut gefettetem Siech im Dfen etma eine 
halbe ©tunbe. 

©atjhurger 3t 0 rfert Sponge Balls, Salzburg Style 

1 y 2 ißint aotitdh, 1 y 2 Efeloffet Sutter, bier S&Iöffel 
3Jtet)I, fünf Eier, ©ata, 3wfer, SaniEe, % $int EEildf), 
etiuaS 3ucfer, Sutter tuerben gelocht, fEtehl hineingerührt 



144 


ÜDZild)* unb 90? eh t f t> eif en 


unb biefer Steig auf bem geuer gut abgetrocfnet. ®ie 
gier toerben baraufgegeben. Sn einem Stoffe macht man 
ein fßint äßitch mit einem ©tüddjen ©utier unb ©anitte 
foctjenb, legt mit einem Söffet 9?odfen hinein unb Iäfet fie 
barin auffochen. Öft bie äitilcfe eingefodjt, fo fann man 
bie Utocfen barin liegen taffen, bamit fie eine fcEjöne Trufte 
befommen. 3Wan beftreut fie mit 3ucEer unb 3intmt. 


SSitfatennitbcIn Date Noodles 

(Sßiener äJidjlfbetfe) (Vienna Flourfare) 


SKan bereitet einen Hefenteig, inbem man ein fßfunb 
gefiebtet! äöeigenmeht in eine ermärrnte (scfeiiffet fcfjüttet, 
in ber STtitte eine Sertiefung macht, in bie man 1% Unge 
in tautoarmer SDiitch getöfte ,§efe tut. ferner fügt .man 
gtoei gange Eier, gtoei gigetb, ettoag ©alg, 1/5 fßfunb 
gefdjmotgene ©utter unb gtoei ttngen feinen Sucfer füngn 
unb berarbeitet atte§ mit ber erforberlidjen tautoarmen 
ÜJtitdh fotange, big fich ber Steig bon ^anb unb-Scfjüffel 
töft. hierauf rnufe er gugebecft an tnarmem Ort tangfam 
gehen, um bann auf bemehttem ©rett gu gleichmäßigen 
kugeln geformt gu toerben. SDiefe taucht man bon alten 
(seiten in gertaffene ©utter unb fcfeichtet fie nebeneinanber 
in eine gutgefettete runbe gorm, täfet nochmals ettoal 
aufgehen unb bacft bie Rubeln bann im Ofen gu gotb* 
gelber garbe. 


©rtcfjflöfee Farina Dumplings 

Qutatcn: % ©int fbtitch, ettoa % gfetöffet ©utter, 
2 ttngen ©riefe, ettoag ©alg, SthiSfatnufe, 1 big 2 gier. — 
fDtitcfj, ©utter unb ©etoürg toerben gum (sieben gebracht. 
®ann toirb ber ©riefe hineingegeben unb auf. bem geuer 
berrührt, bi§ fidtj ber Seig bon ber ©fanrte töft. 9tacf)bem 
bie 9Kaffe abgefühlt ift, toerben bie gier barunter ge= 
mifcht. SKit einem Söffet formt man Möfee, bie fich für 
©raten ober (suppe eignen. 
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ätoctfdjgenfnöbel Plum Dumplings 

2tu§ eirtunbeiriEjalB ißfünb ©tebt, 3 ©iern unb mariner 
©?itd) mifdjt unb fneie man einen toeidjen ßtubeß 
teig, laßt ifin rafdf abtrocfnen, Bebeeft ißn bann mit einer 
redjt toarmett ©d&iiffel unb nimmt nad) unb naef) immer 
ein fo großes ©tiiif Steig ab, baß man in bie auSgeroßte 
giädje eine auSgefernte fßtaume einfdjlagen fann. Sbiefe 
Keinen Snöbel legt man bann in fodjenbeS Sßaffer, läßt « 
fie einige ©Knuten barin auftoaßen, nachher ablaufen, 
roßt fie in SBecfnteEß, legt fie in beißet ©cbmalj unb biidt 
fie fcfjört golbbraun. ©eim Stnritfjten toerben fie mit 
Suifer unb 3immt beftrent. 

©tan tann auch anftatt ber Stoetfdfgen fßfirficfje, toeldfe 
niefjt aßgu groß finb, berußen. 

^trfcfjcnffö^c Cherry Dumplings 

2 Sßortionen. 1 ißfunb auSgefteinte fcfjtoarae Sirfdjen 
merben mit 1 Staffe Sitder, cttoaS Qimmt, 3 helfen unb 
1 Stoffe SBein ober ßiber langfant toeidjgefodß unb gum 
Slbfiiblett in eine anbere ©djüffel getan, hierauf fügt 
man 1 Söffel aerlaffene ©utter, 1 ©lefferfßiße ©alj, 4 
Geier unb fobiet geriebenes Sßeißbrot ober ©emmel binju, 
baß ba§ ©anae nad) geböriger ©ermifd)img einen fteifen 
Steig bilbe't, au§ bem man mittelgroße ritnbe Stöße formt, 
bie bann in EodjenbeS SBaffer eingelegt unb 8 ©Knuten 
getodjt toerben. 9tm beften Derfudjt man bieg erft mit 
einem ißrobeftoß, um au feben, ob er im SBaffer aufammen* 
hält; foHte bie§ nidß ber gaß fein, fo muß man nod) ein 
Gei unb ettoaS mehr geriebene Semmel binautun. 2)ie 
fertig gefolgten Stöße überftreut man beim 2tnrid)ten mit 
Suder unb 3immt unb gibt eine Sßciufauce baau. 
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Saure Eier Sour Eggs 

®ie auf bünnen Süecffcbeiben gebratenen Eier toerben 
auf einer toarmen Sdjüffel angeridjtet. 3>er IRüdftanb 
in ber ißfanne toirb mit SBaffer, 3toiebeln, SKoftrid), <SaIa, 
Pfeffer, helfen, ein toenig Surfer unb ettoaS Effig burdj« 
gefodjt unb über bie Eier gegoffen. 

f^rifoffee bau Eiern Fricasee Eggs 

SSon Ijartgefodbien Eiern toirb ba§ SBeiffe in Streifen 
gefdjnitten, ba§ (Selbe gana gelaffen. @ute grifaffeefauce 
toirb mit bem Eitoeiff bermifdbt, unb über bie Soiter, bie 
mit gebaefter ißeterfilie unb labern beftreui finb, gegoffen. 

SBcrbcrftc Eier Covered Eggs 

1 Efelöffel labern, 3 ©arbeiten, ettoa§ ißeterfilie, feine 
Kräuter unb eine Stoiebel toerben feingebarft, mit Saig, 
Pfeffer, einem §aucb SWuSfai, bier Eibottern unb beren 
Scbnee bermifdbt. eine mit Suiter beftridbene Sdbüffel 
toerben ferf)§ Eier gefebtagen, mit obiger üftaffe, ettoaS 
Dteibbrot unb Safe bebedt unb gebarfen. 

Eier in faurer Sauce Eggs with Sour Sauce 

3JZan macht getbe§ Einbrenn, gibt ettoa§ fein gefcbnit= 
tene Stoiebet baau, giefet bie§ mit SBaffer an, fügt bann 
nod) ettoa§ SBeineffig, Satj unb Surfer bei unb Iä|t alte§ 
gut fodben. SBiE man bie Sauce beffer boben> fo gibt 
man noch guten fauren fRabm baau. SBenn bie Sauce 
gut lodb’t, fdjlögt man bie Eier ein, aiebt bie Sauce bom 
geuer aurürf unb täfjt barin bie Eier, ohne umaurüfjren, 
beifeite langfam hart toerben. 9Kan fann bie Eier audb 
in forfjenbe§ SBaffer fdjlagen unb, toenn fie butt getoorben 
finb, in bie Sauce einlegen. 
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fKufftfdje (Ster Eggs, Russian Style 

£artgefod)te, gefchälte Gier merben in ber (Witte burdj- 
fdjnitten unb mit ber ©chnittflädje auf einen flauen 
Seiler gefegt. Sann Iäfjt man Satter gergehen, braun 
merben unb giefjt fie barüber. Sen Sellerranb garniert 
man mit frifdjer (ßfeterfilie. Suleht toirb auf bie 
eines jeben GieS eine Sjtefferfbifce ©euf getan. 


(Sier=Kronuettcu Egg Croquettes 

(Dtan läfet einige ßodflöffel ÜJtehl in (Butter auffteigen, 
rüEjrt e§ bann mit fodjenber STtild) glatt. Sann fcfjneibet 
man hartgefoiiene Gier in Sßürfel, gibt etmaS (Beterfilie 
baran, formt nach gehörigem SBalgen Groguetten barauS, 
melche man in Gi unb Sröfeln umfehrt unb in ©djmalg 
biiefi. 


9iiiljm Scrambled Eggs 

2 Portionen. 4 ober 5 frifdje Gier merben mit 4 
fiöffcln SJtild) ober 9tahm,etma§ ©alg, Pfeffer unb ein 
menig aütuSfatnufe in einer ©djüffel üerriibrt. Sann gibt 
man 1 Söffel (Butter in bie (Pfanne, rührt bie Gier barin 
auf bem geuer, bis fie fid) nach 2 SKinuten Oerbidcn, 
unb ferbiert fie auf einer ermärmten ©dfüffel. Sßill man 
Gier fparen, fo nimmt man auf 2 Gier, 2 Söffel Gorn 
©tardj unb 5 Söffel (Dtildj. 

9iiif)rci mit ©djinfen Scrambled Eggs with Ham 

2 (Portionen. Unter bie mie borher angegeben be» 
hanbelten Gier, (Dtildj ufm. mifdjt man (Pfunb fein- 
gefdjnittenen ©djinfen. (Dtan fann audh ©arbeiten ober 
(BüdHinge gu 3tüljrei bermenben; erftere merben fauber 
gemafchen unb festere abgegogen, beibe entgrätet unb in 
Heine (Bürfel gefdjnitten; man nimmt nur 2 Gplöffel 
bon jebem unb rührt eS unter bie Gier. Gbetifo fann 
man geräucherten SadjS ober Gerbelaimurft benutsen. 
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Siüfjtei mit ©pcrf Scrambled Eggs with Bacon 

2 Portionen. 4 Gier, 2 Heine ßöffel ÜJlehl, 4 ßöffel 
fötilcf) unb etmaS Pfeffer unb ©als rührt man gut burcb» 
einanber unb gibt ettoaS gehabten Schnittlauch baju. 
Sann fcEjneibet man % fßfunb ©bcd in Heine SBiirfel, 
breitet leistete in einer tiefen Sßfanne auS, gibt bie ÜDtaffe 
baju unb läfet fie unter öfterem Umrüljren gar, aber nicht 
hart toerben. 

Siiihrci mit Schnittlauch Scrambled Eggs with Chives 

Sn baS toie borfjer angegeben jubereitete iRührei mifdjt 
man furj bor bem ^erauSneljmen aus ber ißfanne 1 ßöffel 
recht fein gefcfjnittencn Schnittlauch. 91tan ferbiert Stührei 
gu Kartoffeln, grünem ©alat ober ©(hinten. 

2>crlureitc Gier Poached Eggs 

2 ißoriionen. Sn einem großen flachen ®obfe mirb 
1 Quart SBaffer unb 1 SßeinglaS Gffig 3 um Kochen 
gebracht. -Utan gibt etmaS ©ala hinein unb rücft ben 
&obf bom geuer. ®ann fchlägt man 1 Gi borfichtig in 
eine Untertaffe, läfjt eS langfam in baS SBaffer gleiten 
unb fährt fo fort, bis alle Gier im SBaffcr finb. 9tmi 
fdhiebt man ben S£obf auf baS $euer unb, fobalb baS 
SBaffer toieber focht, nimmt man bie Gier borfichtig mit 
bem Schaumlöffel heraus, föhneibet bie gaefigen Gcfen ab, 
ftreut etmag ©alg barauf unb gibt bie Gier, auf ©biuat 
ober geröftete Srotfchnitten gelegt, gur ®afel, inbem man 
3 bis 4 ©tüi für einen $erm unb 2 ober 3 für eine ®ame 
rechnet. ®a§ Gigelb muh noch meid) fein. Sftan fann 
biefe Gier auch mit einer ©arbeiten», $eringS= ober 
©e'nffauce unb ©algfartoffeln gu SLifd) geben. 

©eheier, Sfnegeletcr, Ddjfenattgcn Fried Eggs 

2 Portionen, £>at man eine ißfanne mit SSerüefungen, 
fo gibt man in febe berfelben ein ioenig 23utter; toenn 
legiere fehr heifj gemorben ift, fdjlägi man in febe 33er» 
tiefung ein Gi, ftreut etmaS ©als unb ißfeffer barüber 
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unb läfet bie Gier borfidjiig baden; ber Gibotter mufc 
aber nod) bflaumentoeid) fein, ät Id bann löft man bie 
SRänber borfidhtig mit bern STCeffer los unb richtet bie 
<SfategeIeter auf einer gemannten ©djiiffet an. gür 
Herren redjnet man 3 ober 4, für Samen 2 ober 3 ©tüd 
auf eine ißortion. fOtan fann ©biegeleier aber and) in 
ber getoöffnlidjen Gierfudjenbfanne bereiten. s JJZan täfft 
ettoad Sutter barin betfe toerben, fdfjlägt bie Gier tiorfidjtig 
hinein, ein§ neben bas anbere, ftreut ettoad ©atj unb 
Pfeffer bariiber unb bäcft fie, bis bad Gitoeifj fid) ber= 
bidjtet bat. Sann fdfneibet man ben Stanb ettoad ab unb 
ridjtet fie an. 

©cfntttc Gier Stuffed Eggs 

2 ißortionen. 9)tan fodfjt 6 frifdje Gier hart, entfernt 
bie ©dfale unb fdjneibet fie in Hälften, ber Sänge ober 
Streite nad], entfernt bie Setter, bermifdjt biefelben mit 
Pfeffer, ©als unb ettoad trodenem ©enf — aud) faltem 
$übnerfleifd), ©cfjinfen ober fein jferbädter Bunge —, 
füEt bie Höhlung unb legt bie Hälften toieber aufeim 
anber. gür ißidnidd fann man biefe Gier in bünned 
ißapier toidetn, um bie Hälften 3 ufammen su halten. 

Sartre Gier Sour Eggs 

2 Portionen. 1 Söffet Shitter tut mau in bie Pfanne, 
läfft unter beftänbigem Stühren 2 Söffet iDtefil barin 
braun toerben, rührt ettoad heifeeS SBaffer bagu, fügt 
y 2 SÜaffe Gffig, ettoad B»der, Biti'onenfdjate, ©atg unb 
1 @Ia§ aSeifftoein ober Giber bei unb focht baoon eine 
fämige ©auce. SHdbann bereitet man 6 ©biegeleier, 
ricEjtet biefe in einer ettoad tiefen ©djiiffet an unb gibt 
bie ©auce redjt heiß barüber. Statt in 93utter, fann 
man bad 3)teht in feintoürftig gefdjnittenem ©bed bräu= 
nen, hrad Oon bieten borgejogeit toirb. 3Jian ferbiert 
©algfartoffetn baäu. 

feiner Giertitd)cit fßfamtfmtfen Pancakes 

2 ißortionen. 3 Söffet Sticht toerben mit 1 Saffe ÜDiitd) 
nebft 3 Gigelb, ettoad ©als unb Binunt berrührt, bann 
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mit bem au Schnee gefdftagenen EimeiS ber 3 Eier ber« 
mifd)t. 23on biefem Steig bädt man 3 ober 4 Eierfudjen. 
Pacbbem fie gebaden finb, legt man fie aufeinanber auf 
eine Platte unb ftreut nach belieben 3uder barüber. 
Ptan gibt ®omf>ot ober grünen Salat baau. 

SJeistyfannfutfjcn Rice Griddle Cakes 

2 Portionen. 1 SCaffe PeiS Jodbit man mit etma§ Safe 
in Sßaffer meid). SBenn abgefüblt, fügt man 3 gut ge« 
fdjtagene Eier, ettoaS Pälcb unb 3)ieE)I binau. SJiefe 
Pfaffe bäcft man als fleine Pfannfudjen in Putter ober 
Scbmafe. Preiselbeeren fdjmeden gut baau. 

Pfonnfucben mit 3of)cuutiöbeeren Fruit Pancakes 
ober fpcibctbecren 

2 Portionen. 2 Staffen 3ü2ef)I mifefjt man mit y z Stee« 
löffei PacEbutber unb rübrt bann 3 Waffen Ptitd), 4 Eier, 
ein toenig 3uder, Simrnt unb Safe mit bem Pte'bI recht 
gut burdjeinanber. Sn ber Pfanne läfet man 2 Söffet 
Scbmafe beifs merben, fdjüitet bie Hälfte be§ £eige§ 
hinein unb gibt 2 Staffen gut bertefene, abgebeerte So« 
banniS« ober ^eibetbeeren ober auSgefteinte ©irfeben, 
melcbe borber mit 2 Söffet guder bermifcht merben, bar« 
über. Pacbbem ber Sueben auf ber Unterfeite gelb ge« 
baden ift, ftreut man 1 Stoffe geflogenen ShuebacE ober 
Sßeifjbrot über bie Peeren, täfelt bie§ in toenigen Ptinuten 
au einer feften Pfaffe bacEen, menbet ben Sueben bann um 
unb bräunt ihn mit etmaS frifdj bmäugefügtem Scbmafe 
ober Putter audb auf ber attberen Seite, bie jeboefe beim 
Stnridjten nad) oben tommt unb mit Suder beftreut mirb. 
2Bitt man QtuefdEigen benuben, fo entfernt man ben Stein, 
fdfneibet bie grudjt in Scheiben unb ftreut 3 Söffet 3«der 
barüber. Pfan bädt au§ bem Steig 2 Pfannfudjen, melcbe, 
beife ferbiert, ein gutes SDeffert ober Stbenbeffen bitben. 
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fßaftetenteig Pastry Dough 

®er Steig richtet fid) nach betft ^nljalt ber hafteten. 
Su feinem ©eflügel-, Samm- ober ßalbfleifdj, menn ein 
grifafee baöon gemacht mirb, nimmt man einen Blätter¬ 
teig ober aud) einen guten Bauernteig. Sehteren nimmt 
man aud) au $afen, £irfch, SSBilbfd^ttjeinfleifd^, bod) mirb 
* bei SBilb auch SBafferieig genommen, ber natürlich nicht 
mitgegeffen toirb. 

©djinJcnbaftetcn Ham Pie 

Btan fettet fleine fßaftetenformen mit Butter gut au§, 
belegt fie mit übrigem Steig unb füllt abtoedffelnb @d)in- 
fen unb eine garce, bie man au§ fein getoiegtem Schmeine* 
fleifd), eitoag in Botmein getoeichtem SBeiffbrot, ettoa§ 
fein gemiegtem ®albfleifcb unb fein gemiegter ^Jeterfilie 
herfteEt, bi§ aum 9tanbe, legt einen SDedel bon ber gleichen 
ieigmaffe auf unb bädt bie fßaftetchen golbbraun. ütadj* 
bem biefeiben geftürjt finb, beträufelt man fie mit etma§ 
Sauce. 

Stürsboftcten Cover Dough 

5D?an beftreidfjt eine @tur 3 form mit geflärter frifchcr 
Butter unb beftreut fie bann gut mit fein geriebenem 
toeifeen Brot, fdjlägt barauf hier ©ier mit lautoarmer 
Butter unb Sala, fotoie geriebenen ®äfe au bicfflüffiger 
3Kaffe, giefet biefe in bie gorm, Xäfet fie bamit auSlaufen 
unb überftreut bie§ mit geriebenem Brot. Borher hat 
man ein Bfunb 9tei§ gemafchen, abgebrüht unb in gleifd)* 
brühe mit einem Stücf Butter, Sala unb ettoa§ 3Ku§fat- 
nufj bicf unb meid) gebämbft unb in mit atoei Söffeln 
geriebenem ®äfe bermifcht. STujjerbem hat man au§ 
®hambignon§, ©eflügel, Sehern, ^ahnenfämmen, ®alb§= 
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mibbern unb übergebratenen Srüftdhen bon tauben mit 
bicfer fräfiiger SWabeirafauce ein Stagout bereitet. Oie 
gorm ftreicfjt man mit bem Siei§ gleichmäßig artS, füllt 
ba§ Stagout hinein unb überbecft e§ recht glatt mit einer 
Oberfläche bon Steig. SStan bäcft bie ißaftete eine ©tunbe 
unb ftürat fie bann über, überaiefjt fie mit SStabeirafauce. 


üfrötcf)en hafteten ' Pies from Meat 

bon gteifdjreften Left Overs 

SWan tjactt übriggebliebenen SaBbraten ober anbere 
baffenbe töratenrefte, mit etma§ ©djinfenfbecf gana fein, 
gibt 9Jtu§fat, ©ata, ein ©tüd öutter, einige Eier, acht 
Örobfen SJtaggimürae, ffSeterfilie ober etma§ gefjadte 
Schalotten ober 3ibiebel hinan unb rührt atte§ über bem 
geuer au einer nicht fteifen garce. Oann toirb bon Keinen 
Srötchen bie Trufte abgerieben unb eine (Schnitte flach 
abgefdjnitten. SDiefe ^Brötchen merben borfichtig augge* 
höhlt unb in jebe§ eine bementfbrechenbe fötaffe gefüllt, 
morauf fie augeftecft luerbeu. Stun merben bie 23röttf)en 
in einer ißfanne, tnorin man SOtilch unb Sutter hat heiß 
merben taffen, in ben Ofen gefeßt unb fleifeig begoffen, 
menn bie gtüffigteit eingeaogen ift, mirb ba§ SSegießen 
mit SSutter unb Sratenfauce fortgefeßt, bi§ bie fßafteten 
braun gemorben finb. 

öcfiiffte SJcaititafctjcu Filled Muzzle Pockets 

(fiibbcntfdj) 

©ubbenfleifchrefte merben mit ©bed, hartgefocßten 
©iern, ©chnitttauch, gemäfferten ©arbeiten unb tßitaen 
jeber Strt aufammen feingemiegt. Stubetteig roßt man 
fein au§, fdfneibet ihn in gleich große 33ierede, legt in 
bie SOtitte eine§ feben einen Eßlöffel bon bem gültfei, 
beftreicßt bie äußeren Stänber mit geschlagenem ©i unb 
brücft fie feft aufeinanber. Oie entftanbenen Oreiede 
focht man in ©atamaffer auf unb läßt fie an mariner 
©teile noch *4 ©tunbe 3 iefjen, bann abtrobfen. SStan 
beftreut bie „SOtauttafchen" mit geriebenem ®äfe unb 
übergießt fie mit brauner Stutier. Oaan Sobffatat. 
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Babriftfjc Diaitltafrf)eu Bavarian Muzzle Pockets 

Bon atDet Eiern lmö ctmag mef)r inte % ißfunb 93?el)I 
Bereitet man einen ißubelteig. ^ierbon tnerben jmei 
ßtubelblätter auggeinefit unb mit folgenber Süße gefüllt: 
Sn ettnag Butter bünftet man feingetoiegte BtoieBeln, 
Seßerie, Saud), Beterfilie, in fteine ÜBürfel gcfd)nittcne 
Brötdjen, ftreut bic Süße auf bie auggetoeßten 9tubel= 
Blätter, roßt biefe äitfammen, teilt fie mit bem ,*5anbrücfen 
in brei grofje Stüde aB, fdjneibei fie burd) unb fodjt fie 
10 Minuten langfam in Satjtoaffer ab. Btan ridjtet fie 
in f5Ieifcf)Brüf)e an. 

Blättcrtcigfjaftcten mit EBamtngitong Mushroom Pies 

Sn Bliitterteigbafteten gibt man folgenbe Süßung: 
Sauber gebubte ©fmmbignong toerben in fjeifeer gefdjmol* 
jener Butter mit eitoag 3itronenfaft, einer ^Srife Salj 
unb unter Beifügung bau einigen Eßlöffeln Sßaffer unter 
Itmfdj'menfen fdjnefl gar gemacht. Sie ißüäe inerben ge* 
ioiegt, ber gonb ber EBamüignong'mit etina§ in Sabne 
berguirltem ÜUefß SU einer bünbigen Sauce berfodjt. 
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^au^frauenfmbbing Housewife’s Pudding 

S?ucf)enrefte in Scheiben fdjneiben, mit üKarmetabe he- 
fireidjen. 2)ie ©Reiben in einer glatten butterbeftricfeenen 
gönn feft aufeinanber legen*, Sultaninen unb geriebene 
SDtanbeln basiuifcfeen ftreuen. SDann füllt man bie Sorm 
mit Eiermilcb, bamit bie ®ucfeenftücfe ficf) öotffaugen 
tönnen, unb mac(jt ben Sfßubbing in beifeem Sßafferbab 
gar, aber ohne ifen gu fodben. Sr u( btfauee tuirb ba 3 u 
gegeben. 

©otfjaer fßubbing Pudding, Gotha Style 

4 Efelöffel 3ucfer, 12% Unsen ©emmelmebl, 4 Eier, 
1 Quart getragenen fftabrn mit Bitronengefcbmad. Eine 
glatte S°ern bid mit 93utter ftreicEjen unb mit Semmel* 
mebl ausftreuen. -1% ifJfunb ®irfdjen toerben au§ge= 
fteint, bann füllt man bie S°tm fcEjidtjiroeife mit ber SJtaffe 
unb ben ®irfd)en. Sn* SBafferbab focfjt man bie ©beife 
im mäfeig beifeen Ofen eine ©tunbe. 

Sftnitbelbnbbiitg Almond Pudding 

2% linken ungefcbäite, geriebene SWanbeln, 2 Efelöffet 
3ucfer, 5 Eier unb IBaniÄe. 93tan rübrt ben Büder mit 
ben Qottern % ©tunbe fcbaumtg, gibt SßaniHe, iötanbeln 
unb ben febr fieif gefdjtagenen @<bnee ber 5 Eilneife 
barunter, füllt bie SOtaffe in eine mit Butter auSgeftridfene 
Sorm unb fodjt ben Tübbing % ©tunbe im SBafferbab. 
2)asu eine 2Bein= ober Srudjtfauce. 

9Jet§fiubbing mit ÜJJafronen Rice Pudding 

with Macaroni 


% ißfunb Stets, 1 ijßint ÜDtilcfe, 2 Efelöffet Buder, 2% 
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©ßlöffel 93utter, 5 ©ier, 2 Rügen 9Kafronen, SSantHemarf 
ober abgeriebene <Stf>aIe einer falben Zitrone. 23er SReiS 
mirb im Sßaffer aufgefocht, bann in 2RiIch toeidj, aber 
nicht breiig gefodjt. 91acf)bem er abgefühlt iff, rüEjrt man 
bie Suiter gu ©atme, gibt Sucfer, ©ibotter, ©etoürg unb 
ben fteifen Schnee ber 5 ßter leicht barunter, füllt bie 
ÜDtaffe mit ben äßafronen lagentoeife in eine auSgeftricpene 
gorm unb fod^t ben fßubbing 1 Stunbe im SBafferbabe. 
®agu Sßeim ober grudhtfauce. 

fReisfaltfffjctle mit Safjite Cold Rice Soup with Cream 

Sieben Rügen SReiS toerben mehrmals gemafcpen, bann 
mit SKildE), Sucher unb einer ißrife Satg attSgequoHen. 
% fßint fiifee Sahne fdjlägt man gu Schaum, berbünnt 
fie mit V/± Quart falter äftilch, fügt ben noch nötigen 
Sucfer unb etmaS aberiebene Zitrone bagu unb Permifcht 
aHeS mit bem erfalteten auSgequoHenen 9tei§. 

9tei§ mit ©djlagfabne Rice with Whipped 

unb (Sröbcereu Cream and Strawberries 

% ißfunb 9tei§ toirb getoafchen, gebrüht unb mit iy 2 
fßint SKilcfj, Saig, brei ©ßlöffel bott Sucfer unb etroaS 
auSgefcpabter SlaniHe meid] gebünftet. Ein iß int rohe 
Schlagfahne mirb fteifgefchlagen unb mit y 2 Ünge auf» 
gelöfter ©elatine unter ben auSgefüpIten fReiS gegeben, 
ebenfo ein ißfunb gemafchene, abgetropfte 28atb= ober 
©artenerbbeeren. Sie ©rbbeerfpeife füllt man in eine 
mit einem tropfen Del auSgepinfelte, mit Sucfer au§= 
geftreute gorm unb läßt fie auf <5i§ erftarren. 

fRafjmpubbing Cream Pudding 

2J?it einem, ißint ' faurem ERrpm bermengt man 
5 ßibotter unb 14 fßfunb SOteht, bann gibt man ben 
Eierfcfjnee ber 5 ©ier pingu unb focht bie SRaffe x /% Stunbe 
in einer gorm im SBafferbab. iRachbem ber fßubbing 
geftürgt ift, garniert man ihn mit Sröfel unb ißarmefan» 
fäfe unb gibt heiße Sutter barüber. 
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Staiferfmbbing Kaiser Pudding 

9Kun bädt basu 5 —6 ßierfuchen unb fchneibet fie 
ubgefü'htt nubetig. 2 Pfunb Preiselbeeren (©ranberrieS) 
bat man mit ettna§ 9totroein unb ffuder gebünftet unb 
abtrobfen taffen. 2 ©ier fbrubett man mit % Pint Sahne 
unb 3 ©felöffel 3uder ab. $|n eine gebutterte §orm gibt 
man eine Sage gefdfnittene ©ierfuchen, begiefet mit einigen 
Söffetn non bem ©efbrubetteu, gibt eine bide Sage 
Preiselbeeren barauf unb fährt fort, bi§ alte§ berbrnucht 
ift. ibtan fiebet bcn Pitbbing im SBafferbabe nnb richtet 
ihn mit ber abgegoffeneit PreiSetbeerfauce an. 

SBetin ober 3itroneit* Wine or Lemon Pudding 

fntbbing 

©ine reidflidie halbe XXnae ©etatine löft man auf. 
®ann toerben 12 ©ibotter mit stoei @Ia§ SBeiferoein unb 
einem SSiertelbfunb 3nder, ettoaS S 0 I 3 auf fchtoadiem 
geuer mit bem Sdjneebefen gefchtagen, bi§ bie Sftaffe 
runb mirb (fodjen barf fie nicht), morauf man fie fofort 
bom Seuer nimmt unb mit bem (schlagen fortfährt, bi§ N 
fie abgefühlt ift. danach rührt man mit einem Söffet 
ben Saft bon aluei Sitronen unb ettoaS abgeriebene 
Schate, bie aufgetöfte QSetatine unb tangfam ben fteifen 
Schnee ber 12 ©itoeiS hinein. 

Schofotabe=Pubbing Chocolate Pudding 

ohne (gier without Eggs 

©in Quart SBaffer toirb mit etma§ 23aniHe, einer Prife 
Sat 3 unb 2/5 Pfunb 3uder aufgefocht, mit brei Unäen 
fDteht, ba§ in einer tteinen Suffe faltem SBaffer aufgetöft 
tnnrbe, unb stoei linsen SMaofmlber einige SWinuten 
gelocht unb in einer trodenen Porsellunfcrm jum ©r* 
falten hingeftettt. 9?ach bem ©rfulten loirb ber Pubbing 
geftürat unb mit fteifer Sahne ferbiert. 

Schofotabcfjubbing Chocolate Pudding 

©in Quart Sßaffer mirb mit etlouS SSanitte, einer Prife 
Saig unb fecf)§ linsen $uder gefocfjt, mit fnabben brei 
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Ungen ©peifemeül ober feinem 9Jtai§mef)I, ba§ in einer 
fleinen SEaffe faltem Sßaffet aufgeiöft tourbe unb 1% 
Ungen reinem ©afaopulber einige Minuten gefodjt unb 
in einer irocfenen ißorgeßanform gum Gfrfalten fjingefteHt. 
Stad) bem Gfrfalten fann man ben ißubbingjtürgen unb 
mit ©djlagfaBne bergieren. 

fjSampernirfelfmbbtng Pumpernickel Pudding 

% Sßfunb feingericbener ißumpernidel mirb mit 2 
Ungen fügen unb Bitteren, gerieBenen ÜJtanbeln bermifdjt 
unb mit 614 Eßlöffel Söutter geröftet. 3 ßigelb unb 
3 gange CSier riiEjrt man ingtoifdjen mit % Stoffe 3ucfer 
fdjaumig, fügt ettoaä aBgerieBene Bitronenfdiale, y> SEee» 
löffei 3tnrmt, 1 fleine Sßrife Steifen, ettoad ©alg, 3 y 2 
ltngen gereinigte, au§gequoßene florintBen, 1 llnge fein» 
gefdjniitene Orangenfdjale, ben erfalteten, geröffeten 
ißumbernicfel unb y 2 QBertaffe füge ©aBne bagu, mifdjt 
aße§ gufammen unb siegt guleüi ben fteifen @ifd)nee Bon 

3 Geiern unter. Sk gut gefetteter Sßubbingform toirb ber 
Sßubbing im SBafferbabe 2 ©tunben gefodit, gefiiirgt unb 
mit ©djlagfaBne bergiert ober mit äBeinfdjaumfauce 
gereid]t. 

fReidpitbbin.q Rice Pudding 

% $funb aBgebrüüten 9tei§ lägt man in 1 Quart 
fodjenber aTtildg auSqueßen, aber nid)i gang gar fodjen, 
fügt einen Söffel Sutter, ettoas SBaniße, 1 95rife ©alg 
unb 2 Söffet 3uder Bingu unb lägt ben 9teiS in einer 
©djüffel aBfüBIen. SDann rüBrt man nadj unb nadj 

4 Eibotter, eftoa§ fein geBadte 3itronenfd)aIe unb sutegt 
ba§ gu ©djnee gefdjlagene ©itoeife ber 4 Geier bagu. Sk 
ber mit SButter auSgeftridjenen gorrn fodjt man ben 
ißubbing 1 ©tunbe. SWan gibt §imbeer= ober eine anbere 
grudjtfauce bagu. 

SDafnofofmbbtng Tapioca Pudding 

1 ©glöffel gut getoafdjene SEabiofa toirb in 1 SEaffe SWildj 
2 ©tunben lang eingetoeiefjt. SDann rüBrt man 1 Gfigelb, 
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ein toenig Sata, etmaB Bitronenfaft unb geriebene Büro* 
nenffate fomie 1 Söffet Bufer barunter unb hälft bie 
2Raffe 15 ÜRinuten. hierauf gibt man baB au @f aum 
gefftagene, mit Bufer betmiffie ©imeiß bariiber unb 
läßt eB im £)fen ettoaB braun merben. 


Sfrotfmbbing Bread Pudding 

2 Waffen 2Ritf, 1 Stoffe SBrotFrumen, 1 Söffet Bufer, 
2 Eigelb, y 2 Teelöffel SSanilte unb % Teelöffel Satj. 
Sie SBrotFrumen toerben in ber SIRitf eingemeif t, bann 
glatt gerührt, bie anberen Seftanbteite beigefügt unb 
in eine mit Sutter auBgeftrif ene fßubbingfornt gegeben, 
metf e man in eine Sf üffet mit beißen; äßaffer fteltt unb 
im Ofen 15—20 SKinuten Fof en läßt. 9tun gibt man 
eine Sage gruf tgetee barüber, in bie äRitte baB au Sf nee 
gefftagene SSeiße bon einem Ei, beftreut mit etmaB 
Bufer, fteltt eB einige SeFunben in ben Ofen, um baB 
Eimciß 3 n bräunen unb ferbiere tbarnt ober Falt ohne 
Sauce ober 93eiguß. Stnftatt ber Sanitte Faun man auf 
Sitronenfaft beraten. 


fRljnbarbergrütje Farina with Rhubarb 

1 ißfunb fRbabarberfienget inerben jerfdjnitten, meif 
geFoft unb burf ein Sieb geftrifen. 2Ran läßt % ber 
gtüffigFeit jum ®of en Fommen, unter reiflichem Bufer» 
äufaß, nnb ff üttet 4 linken ©rieß, ben man mit % Ouart 
iRbabarberfaft angerübrt bat, unter Umrübren in bie 
Fofenbe gtüffigFeit. Unter beftänbigem fRübren läßt 
man ben ©rieß gut anSquetten. ©ine gorm fbült man 
mit SBaffer au§, füllt bie SRaffe biuein, läßt bie ©rüße 
barin fteif merben, ftürgt fie unb reift fie mit fBaniHe« 
fauce. DReaefat: 1 ißint 2Ritf Foft man mit einer Fteinen 
Stange Sanitte (gefbatten), einer fßrife Sats unb ettoaB 
Bufer auf, gibt einen Eßlöffel bott in Fatter ÜRitf ber» 
rübrteB Sartoffetmebt unter fRübren baran, nimmt bie 
Sauce bom geuer u n b 3 iebt fie mit Eigelben ab. 
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SRote ©ritbe Farina with Berries 

griffe 53eerenfrücfjte, tote Himbeeren, Johannisbeeren 
ober 53rombeeren [teilt man ohne SBafferaufa^ eine ©tunbe 
in ein Sßafferbab, bamit fie Saft sieben. $em ©aft bon 
l 1 ^ Quart Leeren feht man % Quart Stottoein, fotoie 
ein halbes ißfunb ober mehr Suder su. 2 JJan berrührt 
in ber gtüffigfeit enttoeber bier Unsen ÜDtaiSmeht ober 
brei Unsen ©ago, fo bajj man einen nicht su fteifen grucf)i= 
brei erhält, unter ben man ©itoeijffchnee bon bier ©iroeife 
sieht unb unter ben man aufjerbem noch [4 Quart frifd^e 
Steeren miföben fann. 3)er fßubbing toirb in eine mit 
fattem SBaffer auSgefpütte gornt gefüllt, nach bem ©r* 
falten geftürst. 


9lpfetfomhott Compote of Apples 

Orofee gute Slepfel toerben gefchält, in bier Seile 3 er« 
fdhnitten, bom Kernhaus befreit, in Sucfer, SBaffer unb 
ettoaS äßein nicht gans toeidh gebünftet, bamit bie Seile 
gans bleiben, hierauf nimmt man fie mit einem Söffet 
heraus, richtet fie bDeoutibenförmig auf bie Sombot- 
fchale, läfet ben Saft einfachen, giefet ihn über bie Stebfel 
unb [teilt biefe an einen fühlen Qrt. 2>?an fann fie mit 
Steinbeeren ober eingefottenen Johannisbeeren garnieren. 


SSirnenfombott Compote of Pears 

3’toötf bis fünfsehn Stirnen toerben fein gefchält, in 
bier Seile serfctjnitten, bom Kernhaus befreit, mit ettoaS 
Söein, SBaffer, brei bis bier ©tücfcben Sucfer, einer 
3 immtrinbe unb einer fleinen .Qitronenfcbale sum geuer 
gefegt unb toeicf) gefocht. ®ann röftet man bier Söffet 
ÜKetjI mit Stutter unb einem fleinen ©tücfcben Sucfer 
hellgelb, giefet biefeS ©inbreun mit bem Slbsug ber Stirnen 
auf, gibt eS an bie Stirnen unb focht biefe nochmals auf. 
gatlS fie su bicE toerben füllten, gibt man einen Söffet 
fodjenbeS SBaffer nach. 
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3iuetfdjgen!om})ott Compote of Plums 

©in Stüd 3uiier unb eine Obertaffe äßaffer löfgt man 
fodjenb toerben, gibt bann groffe reife Smetfcbgen hinein 
unb täfjt fie bis gum Stuffbringen fochen. Sann legt man 
fie heraus, focht bie Sauce,gut unb gi’efd biefelhe über bie 
Stoctfcbgen. 


Sirfcbenfumbott Compote of Cherries 

SSon einem tßfunb frifdjer ®irfdjen toerben bie Stiele 
abgehflücft, bie ®irfd)en mit Sßaffer, 3ßein, einem Stüd- 
djen gangen 3immt unb einer Sitronenfchate toeidj gefodjt 
unb toarmgu einer SFJehIft>eife ober falt gu ©raten gegeben. 


CraiigcnfonitJott Compote of Oranges 

Schöne reife Orangen tnerben mit ber Schate in gtoei- 
mefferrücfenbicfe Scheiben gefchnitten, bie ®erne entfernt, 
auf bie ^ompottfchale gelegt, bicf mit feinem 3uder be- 
ftreut, mit 2Bein übergoffen unb fo gu Sifdj- gegeben. 


Dibabarberfmitpott Compote of Rhubarb 

®on fJitjabarberftieten entfernt man bie an benfetben 
befinblichen tpäute. 9fun fchneibet man bie Stiele in 
fleine Stüde unb bünftet fie mit ettoaS SBaffer unb Suder. 
■Wan fann aud) einige gefdjätte Stepfel mitbünften taffen. 


.fbottuuöermuS Eider Sauce 

©in Quart ^ottunber mirb üon ben Stielen abgeftreift, 
rein getoafdhen, in einem Siegel mit einem Stüd Suder, 
fedfS bis acht frifdjen, entfteinten Stoeifdjgen, einem Stüd 
gangem 3imtrtt, gtoei abgefdjätten, in bier Seile gefcEjnii* 
tenen 83irnen unb % ?Pint Wild) toeidj gelocht. 3ft bieS 
gefdjehen, toirb bon gtoei Söffetn Wet)I mit fattem äßaffer 
ein bünner Seig angerührt unb mit bem Wu§ berfodjt. 
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Ülntbrofta Ambrosia 

iölan fdfjält eine Heine SInnanaS, fdEjneibet fie in ©dien 
Ben, teilt Brei Bis bier Stbfelfinen in ©tüde unb fteUt Beibe 
grüßte ftarf eingeaudert einige ©tunben fiiBI. Sann 
reibt man eine fdjöne ^ofoSnufj, legt bie grüdjte fd£)icf)t= 
toeife in eine (SlaSfcBale, Beftreut jebe ©djidjt mit ber 
geriebenen SofoSnufj nnb giefet bor bem Sluftragen ein 
(SlaS ©üfetoein über bie ©beife. 

3itronen=@elee Lemon Jelly 

Sen auSgebrefficn (Saft bon 2—3 Zitronen berbiinne 
man mit 4 Saffen äBaffer, reibe noch bie ©djale ber 
grüdjte baran, füfje gut unb berrübre barunter 1 Saffe 
Beifee§ Sßaffer, in bem man (Selatine aufgelöft Bat- 901it 
©beifefarbe leicfjt gelblid) gefärbt, fülle man baS (Selee 
gum Erftarren in 3Bein- ober fladje glammeriegläfer. 
Saau baffenb: SßaniHefauce. 

©clec bon .^tmbcercnioft Jelly of Raspberry Juice 

% Ouart §imbeerfaft berbünne man mit 1 Saffe 
SBaffer unb berrübre iBn mit (Selatine. ÜDlit etmaS 
Strraf ober 9tum getoürat unb gefügt, fülle man baS (Selee 
in SBeingläfer unb reicBe eS mit ÜJtanbelmild). 

SBeingelee Wine Jelly 

Stuf eine glafdje SBeifftoein fommt toeiffe (Selatine, ein 
BalbeS ißfunb Suder unb ber ©aft einer Sitrone. Ser 
3ucfer toirb geläutert, bis er gäben aieBt, bann gibt man 
ben ©aft ber Sitrone baau, gibt bie (Selatine unb ben 
SSein Brnetn, ber nidjt meBr fodfen barf. Sa§ (Selee toirb 
in einer ©djale taltgefteHt unb bann mit grücBten unb 
©d]IagfaBne beraiert. 

91brifofen=g(atnmerie Flummery of Apricots 

y 2 fßfunb über S'Jadöt in faltem SBaffer eingetoeicBte 
getrodnete Slbrifofen fetse man am anbereti Sage mit 



162 


SD e f l e r t B 


3itronenfd)aIe jutn ®odjen auf. SSößig toetcf), ftreidje 
man fie burd) ein Sieb, toorauf man unter bie erhaltene 
HJtaffe aufgetöfte ©elatine berrütjrt, unb gut gefügt, fülle 
man fie in auBgefpütte Saffenföpfe. ©benfattB am näd)= 
ften Sage geftürjt, fpide man fie mit füften SDtanbet« 
ftiftcfjen. 

Slpfctfpcife mit ©rieft Apple Gruel 

992an fodjt StpfetmuS, riifirt e§ burdj ein Sieb, mürjt 
eB nach ©efdjtnad mit 3itrone ober SBanitte unb bringt 
eB unter bauernbem Stüijren aum ®odjen. SDabei ftreut 
man auf ein Quart StpfelmuB Y& fßfunb ©rieft ein, gibt 
nodj ctloaB Bader baju unb eine fteine glafdje Straf« 
aroma. §n eine Stursform gefüllt, läftt man bie Speife 
erfatten, ftürjt fie unb gibt Sdjtagfafjne ober SSanille« 
fauce baju. 

fßflauntenfaltfdjale Cold Plum Soup 

SJtan roäfcEjt bie Pflaumen, fernt fie auB unb focfjt 
ben britten Seil babon mit loenig SSaffer unb 3«der ein; 
bie übrigen ißtaumen fodjt man mit SSaffer, 3numt unb 
3itronenfdjate redjt toeid) unb ftreidjt fie burd) ein Sieb, 
©inige ®erne ftöftt man fein, fodjt fie mit menig SSaffer 
unb gibt bie gtüffigfeit burd) ein Sieb ,31t ben burd)» 
geftridjenen fßflaumen, mifdjt ben nötigen 3uder unb bie 
entfernten Pflaumen barunter unb ftettt bie Sdjale falt. 
Söeim STnridjten gibt man geröftete Semmetbröfel in 
bie Suppe. 

$firft(ftfpeife Peach Dessert 

SBeidjgebünftete Ijatbe Sßfirficfte legt man auf eine 
Sdjüffel, begieftt fie mit eituaB -iRarafdjino ober ®irfdj« 
maffer unb ftettt fie fjeift. gär brei fßerfonen nimmt man 
fünf ©ibotter, je fünf Sierfdjaten bott 3uder unb SBein. 
SDie ©ibotter fdjtägt man mit 3uder unb SBein auf ge« 
linbem geuer fdjaumig unb gieftt ben Sdjaum über bie 
fßfirfidje. 
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Slprifofcnfpeife Apricot Dessert 

Sn öie Stitte einer ©djüffel gibt man einen Keinen 
Berg gefügter ©chlagfatme unb beftreut biefe mit fein= 
gemahlenen §afelnüffen ober geraffelter ®ofo§nufa. Sm 
greife herum legt man gebämffte halbe Slfrifofen unb 
gibt auf jebe grudjt etma§ ©cflagfabne. 

Buttcrmildjffeife Buttermilk Dessert 

mit Brombeeren with Blackberries 

©in Bfunb reife Brombeeren, % Bfunb Bucfer, ein 
Bint Buttermilch, (Matine, atoei Unaen ®ofo§nufjma= 
fronen. Sie geförderten Brombeeren läfft man in bem 
geläuterten Butler einmal auffodjen unb barin erfalten, 
bann rührt man bie borher falt gefieHte Buttermildj baau, 
fotoie bie böllig aufgelöfte (Matine, füllt bie ©feife in 
eine @la§fd)ale unb legt bie Stafronen im Srana um 
bie ©feife. 

Dbftflocfenfpcife Fruit Dessert 

Stan mifdjt geriebene Steffel, ebenfobiel feingefjacfte 
Satteln, geigen unb entfteinte getrocfnete Bflaumen mit 
gehacften Büffen ober Stanbeln, gibt ben ©aft einer 
Bitrone hü^u uttb utifcht ein toenig ^mferflocfen barunter. 
Boraüglich fdfmedft biefe ©feife, tnenn man ungefügen 
©chlagrahm barunter mifdji ober bie ©feife mit Stildh 
ober 2tffelfaft berbünnt. 

©ohncn=Dthabarbcr Rhubarb with Cream 

SlbgetoeHte Bhabarberftüdchen, je nach Stnaafl ber 
fonen, mit reichlich BucEer, ettoa§ BaniÜeaucfer unb Bum 
im eigenen ©aft meid) bünften unb auf ein ©ieb aum 
Slbtroffen geben. Sann mirb ba§ gleifch burdjgetrieben, 
ber ©aft bid eingefocfjt unb beibe§ mieber gemifäjt. Siefe 
Stoffe rührt man nach boHftänbigem ©rfalten unter bie 
boffelte Stenge gefchlagener leicht gefügter ©ahne unb 
richtet bie ©feife recht falt unb mit einem grudftfaft 
übergoffen an. 



164 


$ e f f e r t § 


Stmerifanifdfe GstScreme American Ice Cream 

SKan läßt in 1 Sßint fiifeer ©abne x /2 Stange ser= 
fcßnittene Stanitte 3tBei ©timben au§3ieben, löft 1/5 fßfb. 
3ucfer in 1/5 Quart SBaffer unb gibt ben 3bderfaft au 
ber burdjgefeibien ©abne. SWan füllt fie in eine @efrier= 
bücfjfe, [teilt fie in Ei§ mit ©al3 unb bearbeitet fie fo 
lange, bi§ man eine eiScremeariige Sttaffe erhält ober 
fieüt fie in ben eleftrifd^en EiSfcbranf. 

Orangcmßiö Orange Ice 

3u<fer mirb in einer mittelgroßen Stoffe SBaffer auf. 
gelöft, binjugegeben mirb bie auf 3ucfer abgeriebene 
©cßale einer Orange, ber ©aft bon adjt Orangen unb 
3tt>ei 3itronen, % Slafcfje SStataga unb reicfjlid^ ©elatine, 
febe§ mit y> Sßint SBein. 

SSant£(c=Si§ Vanilla Ice 

3Wan läßt % Unse SBaniÖe in§ ettoa§ SKitd) langfam 
au§fodjen, preßt biefe burdf ein ©tütfdfe'n Seintoanb unb 
rüßrt binsu: 18 frifcEje Sibofter, ein Ouart gute frifdfe 
©abne, ein Orittetpfunb 3»der, unb läßt biefe SDZaffe 
unter ftänbigem Stühren bi§ bor§ Soden fontmen. Samt 
gießt man fie fcßneU in eine bereitftebenbe tiefe ©äjüffet 
unb rüEjrt fo lange, bis fie nicht mehr beiß ift, bamit fidb 
feine §aut bitbet. Stacb böttigem Erfatten fteltt man fie 
in bie ©efrierbiicbfe ober in ben eteftrifcßen Eigfcßranf. 

£itnbecr=Gi§ Raspberry Ice 

©aft bon ätoei ißfunb au^gepreßten Himbeeren, % 
Sßfunb mit etioas SBaffer aufgetöftem 3ucfer, y 2 SSint 
SBein. ®ie§ aHe§ bermifcßt man unb läßt e§ gefrieren. 

grtfdfe Grbbcer-EiScrente Strawberry Ice Cream 

ÜDtan ftreue y 2 Stoffe 3uder auf ein ißint frifcffe Srb= 
beeren unb gerbrüdfe biefe gut. üftan taffe fie Vfc ©tunbe 
fteben. gerner gibt man brei Eßlöffel ©ago 3U 3mei 
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Waffen ÜDtildb unb fodjt 15 iöfinuten lang in fogenanntem 
SobbeI*33oiIer, unb rührt häufig, bi§ bie Sitaffe btd ift. 
9Jtan treibe bie Sftaffe burcb ein feines Sieb, gebe *4 
Teelöffel ©afa unb fedjS Eßlöffel ffftaisfirup baau unb 
mifcbe grünblitf). Sann laffe man bie 2JJaffe abfüblen. 
©obann gebe man atoei Ejjlöffel Steter unb atoei Eitoeifs 
unb fdjlage feften ©dmee, bebe ibn unter bie falte @ago= 
mifebung, gebe eine £affe gefdflagenen 9tabm unb bie 
Grrbbeereri baau Unb gebe in bie ©efrierbüdbfe ober in ben 
eleftrifcben EiSfdbranf, luo brei bi§ bier ©tunben jum 
©efrieren nötig finb. 

2tnnittc=@iöcrcinc Vanilla Ice Cream 

Srei Efelöffel ©ago inerben in 3toei Saffen aftildj ge» 
geben unb in einem fogenannten SoppeWBoiler 15 9Jti= 
nuten gefodjt, bi§ bie ÜRifdjung bei ftänbigem fRübren 
bief getoorben ift. ÜRan fiebe bie flRaffe auf Yi Seelöffel 
©alg unb ein Srittel Saffe .gudfer unb brei Efslöffel 
äRaiSfirup. Sann gebe man atoei Efjlöffel Sucfer 3U 
3toei ©itbeife unb fdjlage feften ©djnee, ben man unter bie 
falte ©agomifdfung bebt, ferner bebt mau eine Saffe 
gefdjlagene ©abne unb einen Seelöffel SSaniHe barunter. 
2Ran gebe in bie ©efrierbüdbfe ober in ben eleftrifcben 
EiSfdfranf unb laffe brei bi§ Hier ©tunben gefrieren. 

Sce»@cfrorcnc§ Iced Tea 

Jn ein ißint fodjenb beiden fftabm roerben 114 Unaen 
See getnorfen, gut augebeeft unb aum Slalttoerben beifeite 
gefteüt. Unterbeffen merben % $funb guefer mit 16 
Eigelb angerübrt, ber gefeibte fRabm nach unb nadj baait» 
gegeben unb auf bem geuer langfam beife gerührt. ®o= 
djen barf eS aber nidbt. Sann rübrt man bie SWifdjung 
falt unb gibt fie in bie ©efrierbüdbfe ober in ben eleftri» 
fdjen EiSfdjranf. 

gobnnni§bcer»@efrorene§ Iced Currants 

1 y 2 Quart Johannisbeeren merben aerbriieft unb in 
eine ©djüffel paffiert. Saau fommt ber ©oft Don y 2 
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Sßfunb ©auerfirfdben, % fßint SBaffer unb ein fßfanb 
©taubaucfer. $ie SJtifcfjung gibt man in bie ©efrier* 
büdjfe ober in ben eleftrifcben ©igfcfjranf. 

£afcInufj=©cfmcneS Iced Hazelnuts 

14 fßfunb ^afelnufjferne toerben mit ein menig 9iaf)m 
gana fein geftofjen, in einem Quart Dtahm mit einem 
©tücfdben SaniHe unb % ißfuttb 3ucfer gefodjt, bann 
burd) ein Sud) geprefet, mieber fodjenb gemacht unb an 
12 ©ibotter, melcbe mit falter äKild) berriiEjrt finb, unter 
ftänbigem SRühren gegoffen, toorartf man bie SDtifchung 
auf bem geuer fotange rührt, big fie anfängt, bicf au 
merben. ®ann mirb fie burd) ein ©ieb in eine ©djüffet 
gegoffen unb bie unb ba ein menig umgerübrt, bamit fie 
feine ^aut erhält. Sann gibt man bie Sttaffe in eine 
©efrierbüdjfe ober in ben eleftrifcben ©igfdjranf. 

gürft=f|$ntfler=@ig Prince Pueckler Ice 

©in Sßint ©djtagfahne mifdjt man mit je amei Unaen 
Sucher unb aerbröcfelten ©ubpenmafronen unb teilt fie 
in brei Seile, ben erften Seil läfjt man toeifj unb f cf) me dt 
ihn mit amei ©fjlöffetn boH SIrraf ab; aum ameiten Seil 
gibt man etma§ fjjimbeer» ober ©rbbeerfaft unb rote, 
in ettoaS fodhenbem äßaffer aufgelöfte ©elatine, ben britten 
Seil färbt man mit amei Unaen aufgelöftem ©djofolabem 
bulber. Sie ©efrierform füllt man erft mit ber braunen, 
bann mit ber rofa unb autelt mit ber meinen ©ahne. 
233iH man recht glatte Sagen eraielen, fo muja man erft 
jebe Sage für ficf) gefrieren taffen, ehe man bie nädjfte 
auffüHt. $n fteingefdjtagenem ©ig unb ©ata ober im 
eleftrifcben ^iihlfcfjranf läfjt man bie SKaffe gefrieren. 

9lnanag ©afjncfbcife Pineapple with Cream 

©in fnabbes Quart bünnen Stnanagfaft unb ebenfobiet 
äSeijjmein, eine halbe Unae ©elatine löft man auf, ber= 
mifcht bieg mit 10 ©fjlöffeln feingefchnittenen Stnanag* 
mürfeln unb 1% Unaen SSanilteaucfer unb fteUt bie Stiaffe 
auf @ig ober in ben eleftrifcben ®üblf<htanf, big fie 
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anfängt 311 erfiarren. Stenn gie^t man % Quart fteife 
©d)Iagfabne unb ben fteifen Eimeifjfchnee bon stoei Eiern 
burcf) unb füllt bie Ereme in eine mit Qel auSgeftricfjeite 
©tursform ober in ©Ia§fchalen. 

«I 

Slaffcccrcme Coffee Cream 

Ein Quart Stiifcf) unb fünf Unsen Bnder focht man, 
giejjt bie glüffigfeit gans Iangfam auf fünf Dörfer ber* 
rührte Eigelb, bamit biefe nicht gerinnen. Stenn [teilt 
man ben Stopf mieber auf§ geuer, gibt Iangfam ben 
Sierfcfjnee basu unb rübrt fo lange, bi§ bie ÜDtaffe bicf 
mirb. SEropfenmeife fommt eine SEaffe mit ftarfem Saffee* 
ertraft bagu. 9Jian läfjt bie Ereme in einer ©laäfcfjale 
erfalten. 

3itronen creme Preparing Cold 

falt 31 t bereiten Lemon Cream 

©ech§ Eier, Saft bon sioei Büronen unb hier Slpfel» 
finen, abgeriebene ©<i)ale bon 3toei STpfelfinen, fünf Uns. 
.Bucfer, rote (Matine unb eine ißrife ©als. S)ie Eigelbe 
merben mit bem Bucfer flaumig gerührt, ber Saft ber 
grüßte, ben man mit ber aufgelöften (Matine bermifcht 
hat, burdf ein ©ieb unter Stühren basugegefien, ebenfo 
bie abgeriebene ©djale ber Slpfelfine. Bnlept ioirb ber 
fteif gefdjlagene ©chnee unter bie fDtaffe gehoben. S« 
eine @la§f<hale gefüllt, läfjt man bie Ereme erftarren unb 
garniert fie mit ©uppenmafronen unb SOtoffabofmen. 
Sludj bie Sipfelfinenfdbeiben in geläutertem Buder glafiert, 
geben eine hübfd)e ©arnitur. 

-V 

©tippmücf) Raspberry Cream 

©aure 3ftild) mirb entrahmt, marm gefteHt, bamit fie 
sufammensieht, hierauf burdf ein feine§ ©ieb getrieben, 
mit Bwder öermifdbt unb mit $imbeertunfe ober be¬ 
liebigem Obft gegeffen. S)ie ©tippmilch muff bidC mie 
Ereme fein. B«m SInrichten fann man fie mit grüebten 
bersieren. 
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drbBccrctcme Strawberry Meringne 

Ein ©int füfje ©abne mirb au Schaum gefcblagen, mit 
!/4 ©funb gefiebtem 3 ucfer unb einer Unae aufgelöfter 
©elatine bermifdft. Sen ©oben einer ©laefcEjale belegt 
man mit in ©iarafdfine getränften ©iSfuitS, gibt ©abne» 
creme barauf, fd)id)tet gut eingeaucferte, frifdje ©arten« 
crbbeeren barüber unb fährt in biefer ©cibenfolge fort, 
bi§ bie gorm gefüllt ift. ©Jan ftcEtt bie ©peife auf EiS. 


Kreme bon roljcn Meringue of Raw Currants 

Johannis« unb Himbeeren and Raspberries 

!ge V 2 ©funb rohe burcbgepreffte ^obanniSbeeren unb 
Himbeeren, nicfjt gana ©funb .gmler, ©elatine, V 2 
©int SBaffer, % ©int gefügte ©djlagfabue, ©iSfuitS. 
Sie fait abgefpülte aerfdjuittene ©elatine mirb in bem 
beifjen SBaffer böltig aufgelöft unb bann au bem rob 
auSgeprefeten grudjtfaft gegeben, iu bem ficf) ber Suder 
borber böHig löfen muff. ©Jan fteHt bie ©Jifcbung fubl, 
bis fie anfängt, fid) au berbiden unb mifd)t fie bann mit 
ber leidjt gefügten ©cblagfabne. ©iS 311 m Sluftragen 
fteEt man bie Kreme fait. ©obalb bie ©peife feft ge» 
morben ift, beraiert man fie mit ©iSfuitS ober fpribt 
©cblagfabne barauf. 


geftfpcifc Fruit Cream 

Ein ©int Sauermilch mirb geguirlt, ij^au gibt man 
SfnanaSmürfel ober fonftige robe griidjie, bie man auf 
bem Sieb abtropfen läjft. Ein 14 ©int füfje ©abne mirb 
fdjaumig gefdjlagen, aufgelöfte ©elatine burd) ein ©Juli» 
tueb baau gegeben, ferner fedjs bis adEjt ©tücf aerbrödelte 
©tatronen. ©emifdbt mirb aHe§ in einer ©oraellanfcbale, 
bann faltgefteßt unb erft geftürat, menn bie ©peife feft ift. 
Sen bon ben grüdjten abgetropften ©aft gibt man eigens 
baau. 
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Ui'nnbctcrcntc Almond Meringue 

114 Guart frifdEje SWitch, 14 ißfunb geriebene 2JtanbeIn, 
brei Unjen 3uder,. acht bis aeljn Sibottcr, stoei Kfjlöffet 
Starte in ber SStilch fein gerührt, Saniüe ober 3itronen» 
fcEjale unb eine ißrife Sala. Siel aHe§ läfjt man unter 
ftarfetn Stühren sum Kochen fomrnen unb fdjüttet bie 
Kreme in eine Schale, rührt noch eine SBeile, bis fie nicht 
mehr bcife ift unb richtet fie an. 

Stljnbarbcrfnltfdjale Cold Rhubarb Soup 

Sthabarberftengel toerben gefcfjält (man fann fie auch 
ungefchält taffen), fleingefdjniiten, mit einem ©tüdchen 
©tangenaimmt, ettoaS 3itronenfd)aIe unb fo biel SBaffcr, 
mie man aut Suppe benötigt, meid) gefodjt. Üttan ftreidjt 
ben Sthabarber burd) ein Sieb, berfodjt ihn mit reichlich 
Suder unb binbet bie Kaltfdfale mit ettoaS in fattem 
SBaffer Perriihrtcm Kartoffelmehl. Sie Kaltfdjale toirb 
über gcröfteten ©emrnetmürfeln angeridjtet; man fann 
fie fehr Perfeinern, toenn man ettoas SSeif 3 tocin baaugibt. 

9tf)abnrbcrfd)aIotte Rhubarb Shalot 

Sine feuerfefte SBadform toirb mit Sutter auSgcftridjen 
unb mit fertigem, gut abgetropften Sthabarberfompott 
gefüllt. SBon 1% Unsen 3“der, einer SJrife Sala unb 
einem Sfjlöffel boü Stunt arbeitet man einen gefchmeibi» 
gen Steig, ben man auSroIIt unb mit bem man ba§ Kompott 
belegt. Ser Stanb toirb fauber gcfdjnitten unb bon ben 
Seigabfäden ein Stöüdjen gebreht, baS man um ben Stanb 
legt. Sie ©peife bepinfelt man recht gleichtüäftig mit 
gefchlagenem Sigetb, bädt fie ettoa 45 SJtinuten im Gfen 
goldbraun unb befiebt fie bid mit baniHiertem ißuberauder. 

Slpfclcrcmc Apple Meringue 

6 grojäe, fchöne Sfepfel toerben auf einen alten Seiler 
gelegt unb im Sadofen fo lange gebraten, bi§ fie auf» 
plafjen, toorauf man baS SötuS herauSbriidt unb bie $aut 
unb baS Kernhaus aurüdläfct. SiefeS heifee 90?u§ rührt 
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man burcfe einen SDurcfefcfetag, bermengt e§ beife mit 3 
Söffet Suder unb ettoaS geriebener .Bitronenfcbate, fügt 
ba§ gu einem fteifen ©cfjnee gefdjlagene Eilueife bon 2 
Eiern mit ettoa§ SSaniHe bei, bedt bie ©tfjüffet gtoei 3ßi= 
nuten gu, bamit ber ©djnee in bem beifeen SJtufe gar toirb, 
füllt bie SJtaffe in eine ©laSfcfeüffel unb ftellt fie bi§ gum 
Stuftragen falt. Steine 93i§fuit§ fdjmeden gut bagu. 

SSantffecreme in 2>unft Baked Custard 

2 ißortioneu. 3 gu ©cbaum gefdjlagene Eier ioerben 
mit 3 Efetöffet 3uder unb 1 ißrife Saig gut bermifd)t unb 
tangfam in ein Sßini gelobte SKilcb gerührt, tpierauf 
fügt man 12 Strofifen S3aniIIe=Effeng bingu unb giefet e§ 
in eine Sßubbingform ober in Staffen. Samt ftellt man 
bie gorm ober bie Staffen in einer ißfanne mit beifeem 
SSaffer in einen nicht gu beifeen Dfen unb täfet fie 30—35 
SJiinuteu bünften. Stedt man ein SKeffer in bie SDtiite 
unb e§ bleibt beim §erau3gieben rein, fo ift ber Ereme 
fertig; ift e3 febodb noch mittig, fo rnufe berfetbe nodb 
länger baden. Stacfebem bie SStaffe fidb abgefüblt feni, 
ftellt man bie gorm ober bie Staffen in f'alteS SSaffer ober 
auf Ei§ unb ferbiert falt. Stnftatt ber 33aniHe fann man 
aucfe etioa§ geriebene ÜDtu§fatnufe ober ben Saft einer 
Sitrone ober Stpfetfine benufeen. 
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(Sierbrütrfjcn Egg Sandwiches 

$artgefod)te Eier toerben in ©djeiben gcfd^nitten unb 
mit Sßfeffer unb ©ala geloürai. Sie mit 93utter beftridje* 
nen 93rotfd£jeiBen beftreui man mit ettnal geljadier fßeter» 
filie unb legt bie Eierfcfjeiben baatoifdjen.. 

©arbcttcnbrötdjen Anchovies Sandwiches 

©emmel» ober SSrotfdjeiben ofme fftinbe, meldfe auf 
einer ©eite geröftet tourben, beftreidjt man auf ber unge» 
röfteten ©eite mejferriidenbitf mit 23utter, legt fein» 
gefcEjnittene ©treifdjen Bon ©arbeiten gitterartig barauf 
unb gibt, mit ben garben abtoedjfelnb, Heine ^äufdjen 
bon gefjacften, Ijartgefottenen Eiern, Sabern, ©djinfen 
ober roten 9tüben unb Schnittlauch in bie Btoifchenräume. 

Ober: ibtan beftreicEjt bie ©emmelfcfieiben, geröftet ober 
aud) frifdj, mit 93utter unb belegt fie gitterartig mit fein 
gefdjnittenen ©arbettenftreifcfien. 

9{bbrtitbrötd)cn Mixed Sandwiches 

Sn bie SJZitte eine! Selter! legt man eine ©dljeibe 
©d^meiäerfäfe unb barauf eine mit einem Seelöffel ®abiar 
ober einer all 9ting geformten ©arbeite belegte gitnmen» 
fdjeibe. 9ted)tl unb linfl legt man einige ©alatblättdjen, 
auf biefelben je ein ©djinfen» unb Bungenbuiterbrötdjen 
unb im franse ^erum mehrere Eerbetat», Öeber* unb 
SIutiDurftfdjeiben, toeldje man mit einigen DItben, 9?a« 
bieldjen unb ©urfenf djeiben garniert. 9Bit 93utter be» 
ftridjene ©djtoara» unb SBeifebrotfdEjeiben toerben baau 
ferbiert. 
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'K lieben utt6 ^ctngcBäd? 


SBaljcrifdjcr ©ugelljujjf Bavarian Form Cakes 

Son ätoei fßfunb angemärmtem, gefiebten 2 >?ef)I nimmt 
man bie Hälfte in eine ©djüffet, gibt in biefe 2 x /f> Unsen 
in lautoarmer ÜJtitd) mit stoei ©fjlöffeln Suder aufgetöfte 
$efe, toirft etmgg SUtebl über biefe unb läfft ba§ $ämbfd)en 
(ÜefenftücE) sugebedt aufgeben, ^nsmifcben rübrt man 
% ißfunb Sutter su ©atme, tut nad) unb nach acht ange= 
märmte ©ier, etma§ ©als, gut y± fßfunb 3 bder, bie 
anbere Hälfte bes 3WebU> barunter unb berarbeitet aHe§ 
mit ber nötigen angetoärmten ÜKild) su einem gefdjmeü 
bigen Seig, ben man mit bem Sämpfdjen mifdjt, fo lange 
fdjlägt, bis> er fidj bon tpanb unb ©cfjüffel löft. Stiebt 
mifdtjt man y 2 Sfunb gereinigte, berlefene Sultaninen, 
% fßfunb Sorintfjen, geftoffene ÜKanbeln, feingeföfjnitteneS 
Sitronat unb etma§ abgeriebene 3 itronenfd)ate unter ben 
Seig, ben man bann in eine gebutterte unb mit geriebener 
©emmel auSgeftreute gorm'füllt, an toarmer ©teile 3 m 
gebedt aufgeben läjjt unb bei guter ^ifse etma eine 
©tunbe bädt. 

ÜlpfelblöttcrfudjcJt Apple Cake 

SWan nehme 2 Waffen äJtebl, 1 SEaffe Sutter, ein ganjeS 
©i, einen ©ibotter* stnei ©fjtöffet faltet» äöaffer unb etma§ 
©als unb mifdje aHe§ auf einem Sßubetbrett gut burdj» 
einanber. hierauf lege man ben SEeig in eine ©cfjüffel, 
berarbeite ibn gang fein, bede ibn su unb fteUe ibn über 
SUadjt an einen fühlen Ort. ÜDtan toalfe bann ben SEeig 
ber Sänge nach au§, fdjlage ba§ obere unb ba§ untere 
©nbe in ber SKitte gufammen unb rolle ben Steig mieber 
auf». SDief» muff brei« bis» biermal gefdjeben, fonft blättert 
er fidj nicht. Stm näcbften Sag fdjneibe man ben Seig in 
smei gtcidje Seite, tnalfe fie gleidjmäffig au§, lege einen 
babon auf ein mit Sutter beftridjeneä Sied), beftreut ihn 
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mit in Sßürfel gefdjnittenen Steffeln unb 3uder imb 
briicfe bann ben anberen Steil beS Steiget gufr barauf, 
fieftreictje aUe§ mit ©imeijf unb bade bei mäßiger ipifee. 

Sirfdjenfudjcn Cherry Cake 

mit SKanbeln with Almonds 

3>uei fünftel tpfunb rot) geriebene SJtanbeln merben 
mit fieben ©ibottern nnb 3/5 ißfunb 3uder eine halbe 
Stunbe berrührt, bann 234 llnäen geriebenes ©rot, 
üorfjer mit Straf angefeudjtet, boau gemengt, ferner 2f4 
Unjeu geriebene Scf)ofotabe, bie abgeriebene Schate einer 
halben 3itrone, etmaS 3immt unb SMfengetoüra, fotoie 
ber feftgefdjlagene Sd)tiee non fieben Sitoeifj barunter 
gegeben unb ein ijtfunb bon Stielen unb Sernen befreite 
Stirfchen. Ser Suchen mirb % Stunbe gebaden unb fofl 
am Sage aubor bereitet merben. 

3h)ctfdjgcnfud)cn bon mürbem Steig Prune Tart 

Stuf ein Diubetbrett gibt man 3 Saffen feines ätteht 
unb berarbeitet biefeS mit y 2 Saffe SButter recht gut. 
Sann gibt man ein ganjeS ©i, einen Söffet fauren 9tahm, 
ein menig geftoffenen 3immt, etmaS Sata unb 2 y 2 ©ft» 
töffet ftaren 3uder baau unb berarbeitet altes 31t einem 
feinen Steig. 9tun ftaubt man etmaS übtet)! auf baS 33reit, 
matft ben Steig hatbfingerbid auS, ftreidjt ein runbei 
Sudjenbted) mit Söutter auS, legt ben Steig hinein, biegt 
einen fingerhohen Stanb auffen auf unb beftreicht ben 
Seig mit ©igetb. Steife 3toetfchgen merben halbiert, 
bon ben Steinen befreit unb bidjt auf ben Studien gelegt 
unb mit etmaS ftarem 3nder, mit 3intmt bermengt, 
beftreut. Ser Studfen mirb % Stunbe bei mäßiger §ihe 
gebaden. 

(Srbhcerfudjen Strawberry Tart 

Stuf ein btubelbrett gibt man 2 Staffen feines übtet)!, 
2/5 Sßfunb S3utter, 1 ©fetöffet 3«der, eine Unäe in ein ©i 
geftofjene abgeaogene übtanbetn, bie abgerie'bene Schate 
botj einer halben 3itrone unb bier hartgefoöhte ©ibotter. 
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3Kan berarbeiiet bie§ gu einem feinen Seig, toalft ibn 
mefferrüdenbid auS, befireidjt ein längliches Sfucbenblecb 
mit SBuiter, legt ben Seig barauf, biegt einen fingerbreiten 
Dtanb an ben ©eiten herum unb bädt ifm fcfiön gelb. 
Sft er fatt, fo fdtjlägt man bon fedt)^ Eitoeifj einen gans 
fteifen @d)nee, mengt 1/5 Sßfunb Haren Suder, f 0 mie 
ein fßint gute reife Erbbeeren barunter, beftreidjt ben 
buchen bamit, überfät ihn oben mit Buder wob bädt ibn 
langfam bei mäßiger §ibe, bis ber ©cbnee gans burdt)= 
gesogen unb fdjön gelb getoorben ift. 


©bcdfudjcn Cake with Larding Pork 

SWan nimmt 6 Waffen feines ÜDtebl, y 2 ißint tautoarrne 
ÜBtitcb unb stoei @tüdd)en §efe, macht ein Sämbfdjen unb 
läfet biefeS gut geben. Sann läßt man 1/5 ißfunb S3utter 
sergeben, gibt fie an baS Sämbfcben, fomie *4 ^5int lau» 
marme 9KiId), sioei ganse Eier unb etioaS ©als, berar» 
beitet bieS alles su einem Seig, ferlägt biefen gans fein 
ab unb läfjt ibn mieber aufgeben, ©in Sledf toirb mit 
©djmals beftridjen, ber SEeig bid auSge'toalft, auf baS 
Sledb gelegt, mit Eigelb BeftricEjen, ungerämferter ge» 
falsener ©bed in Heine äßjirfeldjen gefdbnitten, auf ben 
buchen gelegt, mit etioaS Kümmel unb ein tnenig ©als 
beftreut, unb fcfiön braun gebaden. 


ßinscr Sorte Linzer Cake 

SOtan rübrt y 2 fßfunb SButter fdjaumig fügt y 2 ißfunb 
ungefebälte gemahlene SOtanbeln, y 2 ißfunb Suder, fünf 
ganse Eier unb % ttnse Simmt basu unb rübrt bie SJfaffe 
eine halbe ©tunbe gut burd). Sann fontmen 2 Soffen 
SKebl basu. SBon ber größeren Hälfte beS SeigeS mirb 
ein ©oben in eine Sortenbfanne geftridjeri, auf ben S8oben 
Sadoblaten gelegt, auf biefe ^obanniSbeer» ober fßflau» 
menmuS geftrüfen, SSersierungen bon ber SWaffe merben 
nodb barauf gefbribt unb baS ©anse gebaden. ES ift ggt, 
ioenn man bie Sortenformen mit Sutterfabier auSlegt. 
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SBiSfititfitdjen Sponge Cake 

i „ r „ 1 Seelöffel »octjmltjer 

e/3 ~ a f! e 3ucfer % Seelöffel SitroneneittaK 

2/3 Joffe fUiebl % Jeelöffel Sala 

33Jan fdjlage ba§ Eigelb, bis e§ gitrojjenfarbig ift. 
Sann gebe man allmählich $uder Ejirtau, ber gefiebt 
tuorbert ift. Sltan bebe ba§ au @c£)nee gefd)Iagene Eitoeifj 
barunier. $ann fiebe man -Utef)!, 23adputber unb @ala 
aufammen breimal unb bebe eß unter bie ibtifcbung. Sann 
bebe man ben 9teft be§ EitoeifjeS barunter, gebe 3itronen» 
ejiraft baau unb bade in mäßiger §ibe (350 Orab 
gabrenbeit). 


©efiittter Kranjfudjen 


Filled Cake 


^n eine ©djüffet gebe man ein Sßfuvtb feines SJtebt, 
mache bon ettna 1 Unsen aufgelöfter §efe ein Sämpf* 
djen unb toäbrenb biefeS ein inenig auffteigt, rübrt man 
in einer Keinen ©djüffel bier Efjlöffel Sutter red)t fdjau« 
mig, gibt atoei ganae Eier unb atoei Eibotter unb gtüei 
Eßlöffel 3uder unb ettuaS ©ata baran, gibt biefeS an 
ba§ SDämpfcben, rübrt eß gut ab unb fügt noch % fßint 
laumarme SDtild) bei, fo baft ber Steig fidj gut abfdjlagen 
läfjt unb nicht au toeief) toirb. äJJan laffe bann ba§ ganae 
äugebedt an einem toarmen Ofen ettoa SDreibiertelftunbe 
geben, gebe ben Steig auf ein mit SPtebl beftaubteS 9tubel* 
breit, toalfe ibu gut mefferrüdenbid au§, beftreiöbe ibn 
mit aertaffener Sutter, gebe bann, aber nicht bis aum 
fJianb beS SteigeS, einige Eßlöffel Stürmt unb 3uder 
barauf, ferner % ißfunb fein getoiegteS SUronat, ebenfo» 
biel Orangenfdjate fotoie *4 Sßfunb «Sultaninen unb 
ebenfobiel Steinbeeren, rotte ben Steig aufammen unb lege 
ibn, au einem 5?rana geformt, in eine runbe ®ranaform, 
toelche borber mit töutter auSgeftri'dfen inurbe. Sarin 
taffe man ben Steig nochmals eine batte ©tunbe geben, 
bade ihn % bi§ 1 ©tunbe unb beftreidtje ihn noch tnarm 
mit bidem, gefodbtem Sudertoaffer. 
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©arifcr ©itgcUjiibf Parisian Form Cake 

Sin ©funb feines Ülief)! tüirb in eine Sdhüffet getan; 
in ber Stitte wirb mit atüei Eßlöffel .‘pcfe unb lauwarmer 
2J?iI(fj ein Oämbfchen angemadjt, Worauf mau eS an 
einem Warmeij Ort gut aufgeben taftt. Oann fügt man 
1 ©affe gerlaffenc ©utter, 2 Efttöffcl 3ucfcr, bie abge= 
riebene Schate einer halben Zitrone, SBeirtbeeren unb 
Sultaninen, brei gange Eier, brei Eibotter ,etwas ?traf 
unb ein Wenig Saig bagu unb fdjlägt bie Stoffe folange 
mit bent Kochlöffel ab, bis fie ©tafen Wirft, beftreicbt eine 
©ugetfjubfform mit ©utter, füllt bie Stoffe hinein, täftt 
fie nod) einmal gut geben unb biidft fie Orciüicrtelftunbe 
im 9tobr. > 

9htftFitdjen Walnut Cake 

12 ©Stöffel Sucfer 3 gehäufte (Eftlöffel 9)!e6t 

12 @iet 3 4>anbt)OlI iBrottnimen 

3 JöanbboQ SBalniiffe 

Eine Zitrone Wirb abgerieben. OaS Eigelb Wirb mit 
bent Binder gut öerrübrt. OaS fteifgefdjtagene Eiweift 
Wirb baau gegeben, ebenfo bie ©rotfritmen, Sttüffe, baS 
Steht, ein ©cetöffel ©acfbutbcr, einige ©robfen ©aniltc- 
ejtraft unb bie geriebene Sitronenfdjale. ?tHeS wirb 
langfam untereinanber gemifdjt unb im ©tedj bei mäftiger 
£>ihe gcbacfen. 

Koffeeludjcn Coffee Cake 

S3ier Eftiöffel ©utter werben fdjaumig gerührt, 4 Eft= 
Iöffet 3»ifer, eine ©rife Salg-uitb Hier gange Eier ab. 
Wcdjfelnb bagu getan; bann Hier Ungen (Sultaninen unb 
Steinbeeren, ferner Ungen geriebene Stanbetn, % 
llnge 3itronat unb Orangenfdjate, ber Saft einer halben 
Sitrone, bier Eftlöffel Sfrat unb guleftt 2 1 /, ©affen Steht 
mit 2*4 ©eetöffet ©adpulöer bermifdjt barunter gegeben. 
Oer ©eig Wirb folange gerührt, bis er fid) bom Kodjtöffet 
löft. Stan bädft bie Stoffe fogleid) eine Stunbe bei 
mäftiger ipifte. 
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©cfunbfjcUefudjcu Health Cake 

Stan rührt 3 lt>ei Efdöffel ©utter unb cbeitfobiel ©djmals 
fdjaumig. SDann gibt man 3% Eftlöffel 3ucfer unb bier 
Eier nach unb ttad) baran, autelt ©int Stilch, 2 Waffen 
Steffl, bie abgeriebene ©djale einer halben Stornm unb 
2 Teelöffel ©adfpulber. SDiefe gut berriiEjrte Stoffe gibt 
nton fofort in ein mit ©uttcr ou§geftrid)ene§ unb feinen 
©röfeln beftreuteS ©ledj unb böcft fie SDreibiertelftunbe 
bei mäßiger $if}c im Soffr. 

.tradjfudjcn Crisp Cake 

©on 1 SEaffe Steffl, Vu SCoffe SSutter, % Stoffe 3ucfer 
unb einer obgeriebenen Simone unb einem Eigelb mirb 
onf bem SJiubefbrett ein Steig bereitet, meldfen man meffer* 
rücfenbicf ouStoalft, auf ein mit ©utter beftricffeneg Sied) 
legt, mit ©igelb beftreidjt, feine Stonbeln unb 3üdcr 
barauf legt, mit Eigelb beftreidjt, feine Stonbeln unb 
3ucfer barauf ftreut unb fdjön gelb böcft. ®ann mirb er 
nod) morm, in ©tücfdfen gefdjnitten, su Stifdf gegeben. 

SBiäfuit-Ghtgelljudf Biscuit Plum Cake 

i /2 Stoffe 3uder, fünf gonse Eier unb bier Eibotter 
luerben mit ber obgeriebenen ©djole einer bolbcn 3'trone 
unb ein wenig ©oft berfelben in einer ©dfüffel folonge 
gerührt, bi§ c§ gonj bicf gctoorben ift. Staun merbeu 
2% Efjlöffel feines Stef)I fchneff borunter gerührt. Eine 
©ugelffmpfform mirb gut mit ©utter ouSgeftridjen, auS» 
gebröfelt, mit ber Stoffe gefüllt unb Streibiertelftunbe bei 
müßiger §ibe gebocfen. 

Seibäigcr Stoffen Leipzig Stollen 

4 Stoffen Stehf, Va ©int Stildj, fünf linsen troefene 
§efe, od)t gonse Eier, fed)§ Eßlöffel serloffene ©utter, 
etmo§ 3immt, bie abgeriebene Sdiole einer 3ürone, 
ctmoS ©als, 4 ßöffcl 3ucfer, 5y 2 Unsen Sofinen, fünf 
linsen SBeinbeeren, 2i/ 2 Unsen länglich gefcfjnittene Stan= 
belrt, 1*4 Unsen gefdjnittenea 3itronat merben in einen 
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feinen ©eig berarbeitet, in einen ober stoei SBede geformt 
unb brei ©tunben geben gelaffen. SDtan bädt fie bann 
eine ©tunbe fcfjön hellbraun auf einem mit 33uiter Be* 
ftritfjenen unb mit 9Kef)I beftaubien 93Iec£). SSenn fie 
fertig finb, beftreicfjt man fie mit gerlaffener Beifeer SButter 
unb beftreut fie bid mit 3uder unb 3immt, bamit fie eine 
fcBöne Srufte Befommen. 

iProttortc Bread Tart 

üJtan nehme fünf ganse ©ier unb }ed)S ©otter, menge 
biefe in einer ©dfjüffel gut bitrcfjeinanber, gebe 1 ©affe 
3udfer Bjirtau unb rühre baS ganae % ©tunbe lang gut 
ab. gerner gebe man % iPfunb ungefchälte geftofeene 
SWanbeln, bie nach bem ©tofeen geirodnet toerben rnüffen, 
baju unb rühre mieber ©reibiertelftunbe lang. Sulefet 
mifdje man noch stoei §anbboü fein geriebenes 93rot, 
ettoaS geftofeene ©etoürgnelfen, 3immt, ettoaS SWuSfatnufe 
unb flein gehatfte Süronenfcbale bei. äftan rührt adeS 
gut burdfeinanber, Beftreicht bann ein flaches ©ortenblecb 
mit S&utter, legt ben S^eig hinein unb läfet ihn eine ©tunbe 
fang Baden. 

Snnbtorte Sand Tart 

y 2 Stoffe Butter tx>irb mit ber abgeriebenen ©chale 
einer halben Bitrone gerührt, bann % Stoffe Suder hin» 
3 ugefügt unb bieS eine halbe ©tunbe gerührt, fobann 
toerben gtoei ©ibotter unb gtoei ganje Eier, sulefet 1 ©affe 
feines SWehl gut barunter gemengt, ©ine fladje gorm 
toirb mit Butter auSgeftrichen, auSgebröfelt, bie SKaffe 
gleidjmäfeig hincingeftrichen, oben mit länglid) gefcbnitte* 
nen SOtanbeln beftreut unb langfam gebaden, fo lange, 
bis bie ©orte oben hart getoorben ift. 

©cfjofolabetorte Chocolate Tart 

©rei Unsen abgeaogene äftanbeln toerben fein geftofeen, 
bann brei ©felöffel 3uder mit acht ©ibotiern sufammen 
fchaumig gerührt, barauf ^4 ^Sfunb fein geriebene ©cfjofo- 
labe unb 5 ©felöffel SWehl barunter gerührt unb ber ©chnee 


t 



Kudjen unb geingeböd 


179 


bon hier Sitoeifs leidet barunter gehoben. Sann toirb 
eine Tortenform gut mit iBuiter auggeftridjen, bie 2Jtaffe 
eingefüllt unb Treibiertelftunbe bei mäßiger §i|e gebaden. 
Sft bie Torte falt; toirb fie mit berrübrter Buderglafur 
überzogen. 

SKanbeltorte Almond Tart 

SWan fdjlage bie Totter bon acht @iern Treibiertel* 
ftunbe lang mit einer Teetaffe boK ©iaubguder. 97ad) 
unb nach gebe' man ba§ Sitoeifj bagu, ba§ fteif gef oblagen 
morben ift, fotoie ben Saft bon gtoei Drangen unb gehn 
Ungen geftofjene iütanbeln. ÜJtan bade ben Teig bei 
mäßiger §i|e eine ©tnnbe lang. 


Tatteltorte Date Tart 

SWan mifcbe ba§ (Selbe bon fünf Eiern mit einer Taffe 
Buder unb rühre e§ gut. Tagu geben man 1% Taffen 
boH Tattein, inbem man ftänbig rübrt, unb füge 1% 
Taffen boE mäfjig fein gebadte SBalnüffe bütgu. 307an 
fiebe gtoei Efjlöffel SWcbl unb gtoei Teelöffel Sadbulber, 
eine 'ßrife @alg unb eine $rife Bimmt gufammen unb 
gebe fie gu obiger ÜDtifdjung. ©obann bebe man ba§ fteif 
gefdjlagene Eitoeifg unter bie obige SEtifcbung unb fülle 
in eine Tortenform. 


Sartoffcltorte Potato Tart 

Einbiertel ißfunb Bbder toirb mit fed|§ Eibottern unb 
ber abgeriebenen <3faale einer Bitrone fdjaumig gerührt. 
Tann toerben 2% Ungen abgegogene, fein getoiegte 3Wan= 
beim nicht gang % $ßfunb falte geriebene Kartoffeln unb 
ettoaB Biteonenfaft baran gegeben. Bulebt toirb ber 
(©dinee bon fedjg Eitoeiff leidft barunter gehoben, ©ine 
gorm toirb mit Sntter ausgeftridjen, anSgebröfelt nnb 
mit ber Sttaffe gefüllt. Tie Torte toirb Treibiertelftunbe 
bei mäßiger £ibe gebaden. 
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9iof)rn«bcIn Macaroni 

Sn 6 Staffen SJeljl mirb. mit 2 y 2 Itnäen $efe unb 
Iaumarmer iblild) in ber SJIittc ein '®ämbfd)en gefegt, 
melcbe§ man gut gefjen läfet. 1/5 ißfunb Sutter läßt 
man gergeben, gießt etma§ SKild) baran, macht babon mit 
3 trei ganzen Eiern unb etma§ ©alä einen aicmlid) biden 
Seig, fcblägt ifm gut ab unb läßt it)n abermals an einem 
marmen Ort geben. ®ann fließt man mit einem Sied)- 
löffei Heine Stubein ßerau§, formt fie fdjön runb, läßt 
in einer Pfanne ein ©iüd ©djmala aergeben, toenbct jebe 
Stubel barin um, legt fie gleichmäßig nebeneinanber 
hinein, läßt fie toieber geben unb bädt fie bann ®rei* 
biertelftunbe lang im fRobr braun. 

• 

Sfirfidj-SIcIbatortc Peach Tart 

Son 5 Eimeiß fcblägt man febr fteifen ©djnee, unter 
ben man V/i Saffe gefiebten Suber 3 itder mifdji; berteilt 
bie ©cßneemaffe auf amei runbe Sogen meißen SabterS 
unb bädt bieje bei febr fdjmadjer §iße. SJJan löft bie 
glatten borfidjtig bom Sabirr, legt eine babon auf .eine 
flad)e ©djüffel, beftreidjt bicfe mit $imbeermarmelabe 
unb bedt bie 3 meiie glatte barauf. ®ann bereitet man 
ein Sanitteneid mie folgt: 1 Sßint füße ©ahne mirb mit 
einer ©iange Saniüe (gehalten) aufgefoeßt. 4 Eibotter 
rührt man mit V 2 Saffe feinem Buder fißaumig, gibt 
unter beftänbigem ©oblagen bie ertaltete Sanillefabne 
bagu, läßt bie Slaffe im SBafferbabe bidlid) merben, bann 
erfalten, gibt fie in eine Ei§büd)fe ober in ben elefrifdjen' 
EisSfcßranf unb läßt fie gefrieren. ®ann belegt man bie 
obere Saiferßlatte mit bem SallilleeiS unb ftellt bie 
©cßüffel auf Ei§. ®er Sgnßalt einer Siidjfe Sfirfidje mirb 
auf ein ©ieb aum Slbtroßfen gefd)üttet. ®en ©aft ber 
gruebte bermifeßt man mit SBeißmein unb gibt aufgelöfte 
©elatine baran. ®ie Sfirficßßälften garniert man frang» 
artig auf ba§ SaniHeeiS unb gießt bie mit Budcr abge= 
fdmedte SSeinmifdjung, fobalb fie halb erftarrt ift, bar- 
über. ®ie Sorte muß bi§ aum STnricßten auf Ei§ fteben 
unb mirb mit gefirnißter ©cblagfabne beraiert. 
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Sfidtuittorte Biscuit Tart 

Stoölf ©igelb unb 1 Söffe 3uder »Derben recEjt flaumig 
gerührt; bann mifdjt man nod» unb nad) bie abgeriebene 
©djale unb beit Saft einer Sitrone rtebfi 2 Soffen ge= 
fiebtem 9Jfef)I ba 3 u uttb rübrt bied V 2 ©tunbe; bann fügt 
man beit ©djnee bon 8 Sitocifj bei unb bäcEt bie Sorte in 
einer mit ©utter audgeftridjenen gorm bei mäßiger §iße 
% ©tunbe.^ Sie Oberfläche ber Sorte muf» fiel) bann 
troden unb feft anfüljlen, unb bamit bie Sorte nid)t aÜ 3 u* 
äeitig gelb toirb, ift ed gut, in ber erften Seit bed ©adend 
bie gorrn mit einem gebutterten Fabier 3 u bebeden. 
9Jfan tarnt, roenn bie Sorte fd)ött gelb gebaden ift, biefelbe 
unberäiert laffen, ober mit einer Slafur übergieffen. 

Summet* ober ©aljftaitgen Kuemmel or Salt Bars 

Sn 2 Soffen ÜD?ef)I arbeitet man 3% lltt 3 en ©uttcr 
gut ab, uttb gibt fobiel fauren SRabnt ober and» gute SWildE) 
baratt, bafj matt einen Seig fneten fattn. Saraud rollt 
man bleiftiftlange unb ebenfo bide ©tangen, legt fie auf 
ein mit fdfebt beftaubted ©adbled», beftreidjt fie mit ©i= 
gelb, beftreut fie mit ©al 3 unb Kümmel unb bädt fie 
golbgelb. 

©uttergebäd Butter Cakes 

(Stload mehr ald 2 Soffen SKefjI, 5 Söffet ©utter, 4 
Söffet 3uder, eine Söfefferfbiße 3intt unb fünf Sibotter 
toerben auf einem Sßubelbrett 3 U einem feinen Seig ber* 
arbeitet. Saraud toerben ettoa 10 3oü lange ©tränge 
gebretjt unb in S=gorm gelegt. Siefelben legt man auf 
ein bünn mit ©utter beftridjened uttb teidfjt mit ©?ef)I 
beftaubted Sied), beftreidjt fie mit Eigelb unb bädt fie bei 
mäßiger §iße. 

SWündjcitcr ,£>iirttdjett Munich Horns 

füfan gebe 4 Soffen ?Wef)I in eine ©djüffel, mache in 
ber Stritte bedfelbett bon % ©int lautoarmem SRabm unb 
einem Efslöffel tpefe ein Sämbfcben. SBenn badfelbe an 
einem loarmen Ort gut aufgegangen ift, tommt ein 
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Kaffeelöffel boH ©ata, ein Kaffeelöffel bolt Sucfer unb 
% fßint faltet Stafjm ba 3 u. Sa§ gaitac tuirb mit einem 
Kochlöffel gut betarbeitet unb bann auf ein -Jiubelbrett 
gegeben. Sann mirb % Saffe 93utter gefdjnitten unb 
unter ben Steig gefcblagen, unb älnar folange, bis et fiel) 
bom Stubelbrett toStöft. Serfetbe mirb bann mit 9ftef)I 
beftänbt, mit einem Sud) bebeeft unb auf bem Sörett ruben 
gelaffen. 9fad) einet ÜSiertelftunbe mirb et biinn auS» 
gerollt, in brei Soll breite Streifen gefefmitten unb bie= 
felben merben bann in gleiche Sreiecfe geteilt, mit ber* 
laufener Söutter beftrid)en unb barauS ^örndjen geformt, 
auf ein Söacfbled) gelegt, mit einem Such augebeeft unb 
3 um ©eben geftettt. SBenn fie aufgegangen finb, merben 
fie gmeimal mit ©igelb beftridjen unb in beifiem Qfen 
gebaden. 


©cfiilttc Snttcrbörndjcn Filled Butter Horns 

Smei Saffen SÜJebl, 4 ©fetöffel SÖutter, ein ganzes ©i, 
amei ©ibotter, etmaS ©als, ein Eßlöffel füfjer, ein ©fj= 
löffei faurer 9iabm unb eine tpanbbolt Sucfer, ferner l 1 /^ 
Unae tpefe merben auf bem Ütubelbrett gut berarbeitet. 
Sann mirb biefer Steig gut auSgemalft, in breieefige 
©titefeben gcfdjnitten unb mit einem Ipöufdfen 9tufj= 
füHung belegt unb in ^örndjen geformt (nicht geben 
taffen!), ©in Sacfbled) mirb mit Söutter betrieben, unb 
bie tpörndjen, meldje man mit ©imeife beftreicEjt unb mit 
Sucfer unb feingemiegten SKanbeln beftreut, im 9tobr bei 
mäßiger §ibe gebacfeit. 

©cbncfctic SBinbbentet Baked Eclairs 

Sn ein $int ficbcnbe SlJitd) merben 4 ©felöffcl Sucfer, 
ebenfobiet ähtfter unb etmaS ©ata gegeben unb biorauf 
2 Soffen feines iötebl unter immerrnöbrenbem Stiibren 
eingefodjt, bis bet Seig gana glatt ift. Sann mirb er 
mit bier ©igetb unb bier gan 3 en ©iern berrübrt unb aum 
©rfatten in eine ©djüffel getan, Sßun merben auf einem 
gut mit tötet)! beftaubten Ötubetbrett fingerlange unb 
fingerbiefe 3Bürftcf)en geformt, auf einem mit Sutter 
betriebenen Söted) S barauS geformt, mit gefebtagenem 
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(üfitoeifj überftridjen, mit 3 uder beftreut ober mit einem 
Ei bezogen unb im ©adofen gebaden. 

©rebeln boit ntürOcnt Seig Pretzels 

©ier ©felöffel 8 uder, i / 2 Saffe ©fehl 3y 2 Söffet 
©utter, ätoei (Siboiter, smei Gffjlöffel faurer ©ahnt, etma§ 
nbgeriebene 3 itronenfd)ate merben jufammen auf einem 
©ubelbrett ju einem Seig Verarbeitet. Senfelben läfjt 
man 3 ugebedt eine ©tunbe ruben unb formt bann ©ret- 
äetn baran§. ©Jan beftreidjt ein ©led) leicht mit ©chmala, 
beftreut e§ bünn mit ©tef)I, legt bie ©rebeln barauf, be¬ 
ftreidjt jebe mit Eigelb, ftreut gefdjätte, fein getoiegte 
©canbeln unb 3 uder barauf, unb bädt bei guter §i^e 
etma eine halbe ©tunbe. 


Sngtucrbrot Ginger Bread 

2 tu§ 3 toei Eitoeijj mirb fefter ©djitce gcfdjlagen. Saau 
gibt mau fünf Eibotter unb 1 Saffe 3uder. 2lde§ toirb 
eine halbe ©tunbe abgerührt. Sann nehme man einen 
gehäuften Seelöffel fein geftoftenen ober geriebenen Sk 0* 
mer, etma§ fein gefdjnittene Sitronenfdale unb 3 uteht 
menge man 2*4 Soffen feines! ©fehl hinein, lege ben Seig 
auf ein mit ©fehl beftreuteS ©rett, toatfe ihn fleinfinger« 
bief aus», ftedje formen aus! unb bade biefelben auf einem 
mit SBadjs! betriebenen Sied). 


©roitnfchtueiger©fcffcrnüffc Brunswick Ginger Nuts 

Sn eine ©djüffel ficht man 3 toei ©futtb SSeijenmehl, 
mad)t in beffen ©litte eine ©ertiefung unb giejjt jmei 
©funb au-fgefochten tponig in biefe, unb rührt ba§ ©fehl 
nad) unb nach bamit an. Unter tüchtigem Surdjarbeiten 
gibt man noch ein ©funb ©fehl unb einen aufgehäuften 
Efelöffel ©adfoba (bie frifcf) unb toirffam fein ntufe), in 
SBaffer aufgelöft, 31 t ber Seigmaffe unb läfjt ben Seig 
8 Sage ftehen. Sann fnetet man ihn mit feingemahlenen 
©ettnirjen, mie ©elfen, ffimt, ©elfenbfeffer, fein ge¬ 
riebener Sifronenfdjale gut unb grünblid) burd) — rollt 
fleine ©üffe babon au§ unb bädt fie langfam. 
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Scbofolabcpfäfedfen Chocolate Macaroons 

-)- Su V 2 Stoffe 3 udfcr reibt man 2 % Un 3 en ©djofolabe, 
fcblägt bon 4 ©imeifj einen ganj feften @d)nee, bebt babon 
fobiel barunter, mie e§ annimtnt unb riibrt biefe§ 3 U« 
fammen eine halbe ©tnnbe lang, ©in beifee§ ©fed) mirb 
mit 28ad)s> betrieben. 2 Benn es falt ift, merben mit betn 
ßöffel ffeine fgäufepen Steig barauf gefegt unb fangfatn 
gebaden. ©leid) rnenn fie au§ bem 9tobr fommen, miiffen 
fie mit bem ßöffel abgelöft merben, ba fie fonft 3 erbred)en. 


Sdjofolaberoffe Chocolate Roll 

gfiinf eigd6 ' Siinf ©fjlöffel StauDjuctec 
Sürtf ©iloeifj ®rei Efpöffel Safao 

Sin Sbeelöffcl SBaniCIc 


äUan fd)Iage ba§ (Sigelb 10 bi§ 15 SKinuten unb gebe 
ben ©taubjuder langfam baju, fobann ben ®afao unb 
bie SSanide. äffan fege äBacpäpapier auf ein mit Söutter 
beftrid)eneB 93Ied), gebe ben Sfeig auf.baS Rapier unb bade 
15 bi§ 20 SKinuten bei mäßiger £ipe. ®ann nehme 
man ba§ äßacffSpapier ab unb rode ben buchen in ein 
fpanbtud), bi§ er erfaftet ift. $ann gebe man ©djlagfafme 
auf ben Sudjett, rode if)n aufammen unb gebe einen 
©cpofolabeguff barauf. 


®lar3if)an=SartöffcIdfcn Marchpane Potatoes 

x /2 Sßfunb gefdjölte unb fein geriebene SWanbeln, mo» 
runter 10 ©tiid bittere finb, merben mit % Sßfunb fein« 
ftem, gefiebten 3 «der unb bem ©aft einer Sitrone 3 m 
fammengemengt; menn e§ 31 t fteif ift, merben einige 
Stropfen Sßaffer baju getan; bann merben feine Kartoffel« 
djen babon geformt. 2 ftan mälat in feinem Sind, mad)t 
mit einer ©triefnabef bie „Stugen" hinein unb trodnet 
fie auf einem ißoraedanteder im marmen, Zimmer. 
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gccbog=f|Siibbing 

Eilt gfelöffel SDlatSftärfe 
$rci gitoeife unb brei gigelB 
Saft Bon 1% Drangen 
SCBgerteBcne SiBale Bon einet 
Orange 

% Sßint StBIagraöm 


Icebox Pudding 

2 Sufccnb 8abt}=Prtnger3 ober 
ein Heiner SMStuitfuclien 
Saffe Stattet 
Sine Saffc StauBjucfer 
Vi Salle füge SUHItS 
% Safte granulierter Sucfer 


äliait mifdje bie gut gefdjlagenen Eigelb mit bem grämt* 
lierten Suder, ber SWaigftärfe unb ber «Wild) unb foetje in 
einem fogenannten Soublebciler, big bie Waffe bicE unb 
glatt ift. Sann füge man Saft unb geriebene ©djate ber 
Drangen, toie oben angegeben, bagu, nadjbem man bie 
Waffe bom Reiter genommen bat. 3Wan fcfjlage bie Sfutter 
unb ben ©taubguder fdbaumig unb gebe bie gefodjte 
SKifchung unb bag fteif gefchlagene Eitbeijf bagu. 

ibtan lege SBachgbafner auf ben Stoben einer tiefen 
fßfanne, bebede ben Stoben unb bie ©eiten mit Sabb= 
fingerg, gebe barauf eine Sage ber güttung, barauf mie= 
ber eine Sage Sabbfiitgerg ufro., unb obenauf eine Sage 
Sabgfingerg. 9ftan fteHe ben ißubbiug in ben Eigfdfranf 
ober bei faltem SSetter ing greie für 24 ©tunben. Sann 
löfe man bie ©eiten mit einem Weffer log, ftülfie auf einen 
Selter, entferne bag SBachgbafner unb übergiefee mit 
gefügtem ©djlagrabm unb beftreue oben unb an ben 
©eiten mit fein gemiegten Stüffen. 


Sabt) gingerg Lady Fingers 

3toei Soffen Suder, 8 Eier, 4 Soffen iöfehl. SWan fiebe 
guder unb SJtehl, fchlage bie Eibotter mit bem Quder 
20 SKinuten, fdilage bag Eilueif;, riifjre bag WcEjI langfant 
hinein unb gieffe lange fingerähnlidje Streifen auf toeiffeg 
Staffier, ftreue Buder barüber unb bade in nicht au heifgem 
Ofen. 


Srafifen Fritters 

Sftan gebe 3 fßfunb feineg 9JM)I in eine ©chüffel, mache 
in ber Witte mit etroa 5 Unsen §efe unb laulnarmer 
Wild) ein $Dämbfd)en, meldjeg man an einem roarmen 
£)rt gut gehen lägt. Sann läfet man 3 Söffet Stutter 
gergehen, rührt fie mit lautoarmer Wild), groei gangen 
Eiern, etlnag @al 3 unb ein menig Buder an bag Wehl, 
fdjlägt ben Seig fo feft luie einen Sambfnubelteig, big 
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er SBIafen rnadjt. Sann läfet mau ihn mieber geben. 
SJiacfj^er ftidEjt man mit einem @Ia§ Heine Saibdjeu her» 
au§. Sann legt man fie auf ein mit s DM)l beftaubteS 93rett, 
bedt fie mit einem ermärmten Sud) 3U unb läfet fie nod) eine 
Siertelftunbe geben, hierauf taucht man bie Singer in 
©djmala ober S0?ebX unb giebt bie Saibcfeen in ber SWitte 
faft banbgrofe au§. (B ift febr barauf 311 adbten, bafe e§ 
fein Socf) gibt; aufeen mufe ein bider, faft baumenbreiter 
fftanb fein, ©obann macht man ©dimala in einer tiefen 
Pfanne beife unb legt bie Mdjlein biuein unb bädt fie 
fcbön gelb. 


SartbniifcrftÖRe Karthaus Dumplings 

Stltgebadene SSeifebroie merben auggeböblt, febeS ein= 
geln in falte SKild) getauft unb bann auf eine glatte 
gelegt, bi§ fie meid) ftnb. hierauf berrübrt man <£ier 
mit eima§ Buder recht gut, menbet jebe§ 93roi barin um 
unb bädt et> in beifeem ©djmala fcfemimmenb bräunt. 
SebeS mirb hierauf mit eingemachten Srüdjten gefüllt 
unb in rotem, fiebenbent S3ein mit Buder unb einer 
fleinen Bimtrinbe einmal aufgefocbt. Sbtan fann fie aüd) 
nur mit Buder unb 3imt beftreuen, menn fie au§ bem 
@d)mal 3 fommen, unb ben SBein ganä meglaffen. Saau 
gibt man bann ®irfd)enfauce. 


SÖnffcfit Waffles 

‘Jtadjbem man 5 Söffel @d)mal 3 flaumig gerührt bat, 
rührt man' bier gan 3 e Eier, bier Söffel fauren fRabm 
unb bier Söffel 9P?ebI abmedifelnb baran unb gibt ©ala 
unb Buder uad) Selieben ba 3 u. Sa§ SBaffeleifen mirb 
bann beife gemacht, mit ©bed ober ©chmal 3 beftridjen, 
mit Seig gefüllt unb gefcbloffen, jebod) am Slnfang nicht 
gu feft, bi§ ber Steig ein menig angejogen bat- Sßenn 
bie SBaffel fertig ift, bebt man fie au§ bem ©ifen unb 
beftreut fie noch marm mit Buder, roelcher mit Bimi 
bermifdjt ift. 
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@ngfifdje§ SBidfuit English Biscuits -j~ 

2y 2 Waffen Mehl, 1 Saffe Surfer, eine Stange SBanifte 
geftofjen, unb 3^2 ©fjlöffel 93utter merben gut auf einem 
fftubelbrett abgearbeitet. ®ann gibt man brei gange ©ier 
uad) unb nach baran unb guleht ettoaS Söarfpulber. 
hierauf ftid)t man Sonnen au§. Stuf einem mit SJutter 
betriebenen 33Ied) bärft man bie 93i§fuit IjcHgelb. 

tpafelnufcSdjnitten Walnut Fritters 

Son fed)§ ©imeifs mirb fetjr fteifer Sdjnee gefdblagen 
unb mit 1 fßfunb gefiebtem Surfer gerührt; bann merben 
% $funb §afelnüffe unb % ißfunb Manbeln fein ge» 
rieben unb eine Stange fein geriebene SSanille I)ingu= 
gefügt. ®ie Mifdjung toirb auf Oblatten geftrirfjen unb 
über 9iad)t ftetjen gelaffen. Stnbern Sag§ mirb bie Maffe 
gehabten, norf) mar nt mit Metern Surfermaffer beftrirfjen 
unb gleich barauf in Streifen gefcfjnitten. Man !ann auch 
ßebfudjen baratts madjen unb in bie Mitte eine §afelnufe 
geben. 

9(ni§brot Anis Bread 

Sßier (Sfelöffel Surfer, fect)§ gange ©ier, bie abgeriebene 
Schale einer halben Sprotte unb ein menig Sitronenfaft 
merben in einem Siegel folange gefdblagen, bis ber Seig 
gang birf unb fdjaumig ift, ma§ ungefähr eine Stunbe 
bauert. Samt mirb ein Seelöffel 9lni§ barunter gemifrfjt 
unb.aufeerbem mirb 1 Saffe Siärfemehl fchnett barunter 
- gerührt. Man bärft e§ in einer länglichen, gut mit Sutter 
beftridjenen gorm Oreibiertelftunbe bei mäßiger $ihe. 

aSnniHcbrot Vanilla Bread 

aSier gange ©ier merben mit 1 Saffe Surfer, meldjer 
mit einer halben Stange geftofeener Sßanifle bermifcht 
unb gefiebt ift, eine halbe Stunbe gerührt. Samt merben 
4 Soffen feine§ Mehl barunter gemengt, ©in ittubelbrett 
mirb mit Mehl beftaubt. 9Iu§ bem Seig formt man 
einen SBecten unb bärft ihn Oreibiertelftunbe bei mäßiger 
§ihe hellgelb. fttodj beifi mirb er in Sdjeiben gefebnitten. 
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$ u d) e n unb g e i n'g e b ä cf 


Sßenn bie Stoffe erfaltct ift, mirb fie feft unb läfet fid) nicht 
mehr fcfjneiben. ®ie ©djeiben merben auf ein Sied) 
gelegt unb in ben Öfen gegeben, bi§ fie hellgelb finb. 

Bimtfterite Cinnamon Stars 

Belm Unsen ungefdfälte Stanbeln inerben fein gemiegt 
unb mit 1 Stoffe 3ucfer, 3 ©imeif; unb ©inbrittel llttse 
geftofeenem ,3imt auf bem Subelbrett 31 t einem SCeig 
gemacht, ©erfelbe mirb mefferrücfenbicf auf-gemalft. 
®ann ftidjt man ©terne au§ bemfelben. ©in Siech mirb 
heiff gemacht, fein mit 2 öad)§ beftrichcrt unb nach bem 
©rfalten mit ben ©ternen belegt. Sachbem biefelben eine 
©tunbe abgetrocfnet finb, merben fie im Sohr bei gaitj 
mäßiger £ihc langfam gebacfen. 

Siitjcr Sörtdjcn Tarts 

Vier ©fjlöffel BudEet unb 5 ©fjlöffel Sutter merben 
fchaumig gerührt; bann merben 2 Soffen Steffl unb srnei 
©ibotter baran gegeben. Stau formt au§ bem Steig 
Siegeln, macht oben eine Heine Vertiefung unb füllt biefe 
mit Seereitmarntelabe. Stan beftreidjt bie kugeln mit 
, ©imeiff unb fein gemiegten, gefchcilten Stanbeln. 

Mntmelgebätf Cakes with Caraway Seeds 

2 y 2 Stöffel Sutter unb % Stoffe SDte£)I merben ber= 
rieben, bann mit 4 Stöffel 9tal)m, einem fleinen Stöffel 
Sßaffer unb etma§ @al 3 tüdjtig berrüfjrt. SDer gut bcr* 
arbeitete £eig muff % ©tunbe ftcbjen, bebor er meiter 
berarbeitet merben fann. SDaitn malft man ihn au§, 
fchneibet ihn in fdjräge Heine Sierecfe, bie bon einer ©fnhe 
au§ su SRöIIdjen aufgerollt merben. ®ie 9töIId)en beftreicht 
man mit ©igelb, beftreut fie mit gans menig ©als unb 
etma§ Kümmel unb bäctt fie bei mäßiger $ihe im Öfen. 
— ©ehr gut fcbmedfen auch Heine fingerlange ©dritten 
au§ Slätterteig, auf ein mit Sutter gefettetes Sied) 
gelegt unb mit ©igelb beftridjen, mit menig ©als unb 
etroa§ Kümmel beftreut, eine Siertelftunbe im heiffen 
Öfen gebacfen. 
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iRegerfuß Negerkuss 

2% ©ßtöffet Qucfer merben mit 4 Eigelb 20 SWittuten 
fdfaumig gcritfjrt; barm fomrnen 4 Söffet SBeijenmebt 
binsu unb 3 nlef}t ber Eicrfdjnee bon ben 4 Eigelb. ®iefe 
fbfaffe fommt in eine auSgefettete Sortenform unb mirb 
20 SKinuten bei mäßiger £ifje gebacfen. Sft bie Sorte 
erhaltet, fo mirb fie in 2 Seile gefdfnitten unb in ber 
9J?itte mit @d)Iagfabne gefüllt; bann fommt bie anbcre 
fßtatte barauf unb auf biefe aud) ein Seil bon ber feft* 
gefdjtagenen ©ahne. Heber ba§ ganje fommt ein @d)ofo« 
tabenguß, ber au§ 7 Unsen Sodbfcbofotabe, 1 Eßlöffel 
fPubersucfer, 1 Seelöffel SSutter unb V 2 Saffe SSaffer 
befteßt. ®ie 3 utaten merben aufgefodjt, gtattgerübrt 
unb, tbcnn erfaltet, über ben Sfudjeu gleichmäßig bertcitt 
unb sum Srodnen beifeite gefteUt. 

?tm§f)Iäbdjcn Annissed Wafers 

3mei Saffen 3uder unb 6 Eier toerben % ©tunbe 
gerührt, 2 Saffen gefiebteS 2Rebt nad) unb nad) löffelmeife 
unter forttoäbrenbem Stühren baju gemifdjt unb 3 utef)t 
2 Söffet au§gefud)ter StniSfamen baju gegeben. ®er Seig 
mirb teetöffetmeife in fteine §äufdjen auf ein mit gett 
ober 3Bad)3 beftricbeneS 93Iecb gefeßt unb 12—15 SMnuten 
in einem nicht 3 U beißen Öfen hellgelb gebacfen. Stnftatt 
be§ StniS faitn man bie abgeriebene ©djate einer .gitrone 
bin 3 itfiigen; man erhält bann Bitronemißläbdjen'. 

Studgcbiufcueö, Sfjringerte Springerle Cakes 

3mei Saffen gitder merben mit 6 Eiern eine ©tunbe 
gerührt unb mit ber abgeriebenen (Schate unb bem (Saft 
einer 'gitrone, fomie 1 Söffet StniBfamen unb 4 Saffen 
gefiebtcn 3>M)I§ 3 U einem Seig berarbeitet. Sebteren 
rollt man smeitnefferrüdenbid au§, fcbneibet fßtättdjen 
nad) ber ©röße ber gofrnen, britcft biefe fßtättd)cn in bie 
mit SRebl beftnubte gönn, nimmt fie borfid)tig heraus, 
legt biefeiben über SRadjt auf ein reineS Sud) unb bödt 
fie auf einem mit Sutter beftrid)enen 99Iccf), bei gelinber 
§ibe, blaßgelb. 
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Ku d) en unb geingebäcf 


©tafroneit Macaroons 

©in ©fitub ungefchälte, in 5er Kaffeemühle gemahlene 
©tanbeln, 1 Y 2 ©affe Qitcfer, 2 ©eelöffel Säumt unb bie 
ahgeriehene Schale einer Sitrone toerben gut bermifdjt. 

4 ©irneife merben ju Schaum gerührt unb mit ben ©tan- 
beln unb Smfer bermifcht. Sa bie ©tafronen bon fefjr 
zarter ©efefjaffenheit finb, mirb ein mit Sßa<h§ heftridjeneB 
Rapier auf ba§ ©lech gelegt, mit bem ©eelöffel merben ' 
Heine §äufdhen bon ber ©röfee eine§ öuarterS barauf 
gefefct unb langfam hei etmas öberfnbe 10—15 ©tinuten 
gehalten. SSenn bie ©tafronen auS bem Ofen fommen, 
heftreicht man ba§ ©apier auf ber unteren Seite mit 
einem naffen ©infei, morauffjin biefelhen fiel) leicht ab- 
löfen laffen. 

SihofoIabe=©tafronen Chocolate Macaroons 

©tan mifcht su ber im borhergehenben ©esept ange¬ 
gebenen ©taffe % ©funb im marrnen Dfen auf einem 
©eller aermeichte Sdhofolabe unb hälft mie borher an¬ 
gegeben. 

fiebfuefjen Lebkuchen 

©tan läfet poei ©funb §onig in einer ©fanne 

peiff merben, rührt 2 ©funb ©tehl, 15 linken Sucfer, 

1 Unae geftofjenen Smü, 1 linse fein gemiegteS Sitronat, 
bie ahgeriehene Schale bon 2 Sternen, 10 Unsen ge- 
miegte ungefdpälte ©tanbeln barunter, rührt biefen ©eig 
redjt gut burepeinanber, belegt ein ©lech mit ©aifohlaten, 
ftreiept ben ©eig fingerbidE in ber ©röfee, mie man bie 
Sebfucpen haben miß, barauf, legt bünn gefepnittene 8i- 
tronenfdpeiben barauf, läfjt fie eine Stunbe an einem füh¬ 
len Ort troefnen unb hälft fie bann hei fepr mäßiger $ipe. 

©tarsipan Marchpane 

Sünf ganse ©ier merben mit 214 ©affen Süßer eine 
Stunbe lang gerührt. Sann merben 5 ©affen fein ge- 
fiehteg ©tepl mit einem Söffel Straf barunter gemifept. 
StHeg mirb auf bem Stubelhrett ju einem feften, feinen 
©eig berarheitet. Sann ftauht man etma§ ©tehl auf ba3 


Suchen unb geingeböd 
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fßubetbrett, legt ben Seig barauf, läßt ifjn gtoei ©tunben 
mit einem ermärmten Sud) jugebedt ruben, ftaubt bann 
abermals etmaS SWebt auf baS «Brett, malft ben Seig 
mefferrüdenbicf auS, fcbneibet ©tüddjen barauS unb ftidjt 
fte mit SKarsibanformen auS, metcbe man mit SWebt, baS 
m:t feinem 3uder bermifetjt ift, auSftaubt, fteHt fie über 
9cai)t, ober nodj Beffer gtoei Sage lang in ein tt)arme§ 
oimmer, boef) nid)t an ben Ofen. 2tfan madjt ein »Iecfc 
beife, beftreidbt eS bünn mit 2Bad)S, unb menn eS falt ift, 
legt man bie ©tiideben barauf unb bädt fie bei fefjr 
mäßiger $ibe. Ser STOaräiban muff meifj bleiben, bis 
er aufgeftiegen unb hart gemorben ift. 

SSaniffebömdfen Vanilla Horns 

lf /2 Waffen «Butter, 3 Soffen Sttebl 2 Gigelb, 1 gangeS 
@i, 6 y 2 linken Sattittejuder, 2]/ 2 Husen geröftete, ge= 
riebene -Dianbetn ober £>afelnüffe. «B?an mifdjt 93utter, 
Bo der unb Eier, bann SSaniHe unb SWanbeln binsu. 
$er Seig, ber eher bermengt als getnetet merben foH, 
muff etma eine ©tunbe ruben. Sann formt man Heine 
^örndjen, bie in ftarfer §ibe 15 bis 20 SJtinuien gebadeti 
loerben. 9tocb beife, merben fie mit ißuberjuder beftreut. 

fßiroggen Pirogues 

Seig: 2 y 2 Gfjlöffet jertaffene iöuttcr, 2 gange Eier, 
2 Saffen 9JtebI, 1 Seelöffel faure ©abne. güttung: 
% ^Bfunb trodener meiffer Säfe; % ißfunb pflaumen» 
muS, etmaS abgeriebene Bitronenfdjale, 1 Seelöffel Btmt, 
Suder nad) ©efdjmad, 1 Gi, Seit. 2tuS SButter, Giern, 
©abne unb SKebt bereitet man einen feinen ütubelteig, 
rollt 2 biS 3 runbe glatten, fo groff mie Heine Gierludjen, 
legt mit einem Söffet in bie SGfitte einen ©treifen gültung, 
rollt fie gufammen unb brüdt fie an ben Gnben feft. 
SEBenn ber loeiße Safe burd) ein ©ieb geftridjen ift, toirb 
baS etiuaS fefte ^Pflaumenmus mit Bitronenfdjale unb 
Suder aufgefoebt unb erfattet, mit ben anberen Qutaten 
bermifdjt. Sie Sudjen merben febmimmenb in Brett gar 
unb braun gebaden. SRadj ^Belieben mit einer SButterfauce 
ober feinem Buder git Sifdj gegeben. 
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S u d) e n unb geingeböd 


5Pfcd)fud;cit r '-thttterfndjen Butter Cake 

Sluei ißfwnb ©tebl, V 2 fßfunb ©utter, toobon % teil in 
ben Steig unb ber Steft jutn Belegen be§ SudjenS ben 
menbet tnirb, % Staffe 3uder, bie abgeriebene ©djale 
einer 3itrone, 2 ©ier, 1 ißini Inarme ©tild) unb 1 Unae 
©refebefe. Oie §efe Xöft man in 1 taffe ©tild) auf unb 
lüfet in ber übrigen marinen ©tild) bie für ben teig be- 
ftimmte Sutter fcfemelaen. $a§ gemärmte ©tebl fcbüttet 
man in eine ©dbüffel, mad)t in ber ©titte eine Vertiefung, 
giefet bie ©tild) mit ber Vutter unb §efe, bie geriebene 
3itronenfd)ate, @ier, 3uder unb 1 teelöffei ©ala baau, 
fnetet afleS äu einem teig unb lüfet benfelbeit in ber Stäbe 
be§ OfenS IV 2 ©tunbert lang aufgeben, Samt nimmt 
man ein ermärntieS, mit Sett eingeriebeneS Sucbenblecfe, 
breitet ben teig mit ber in ©tebl getauchten §anb halb* 
fingerbicf barüber au§, bilbet burd) ®rüdett mit ben 
Sing ent eine'n fleinen, erhöhten Staub unb belegt ben teig 
mit fleinen ©tiidcben Vutter unb Vi ißfunb gebadten, 
füfeen ©tanbeln, ftreut etmaS 3imt, fomie % taffe 
Suder barüber, läfet ibn noch % ©tunbe, mit einer 
©erbiette jugebedt, aufgeben, morauf er, im Ofen % 
©tunbe gebaden, eine bunfelgelbe garbe erbült. 

Slufgerotttcr Sru<fetgefccfudjen Jelly Roll 

_i_- ®rei Eigelb unb 1 taffe 3»der merben mit 2 ööffel 
SDcild) fdbaumig gefcblagen. ®a§ ebenfalls au ©cbaum 
geflogene Söeifje bon 3 Grient mifd)t man baau, rübrt 
bann 1 taffe ©tebl, in meldjeS 1 teclöffel Vadfmlber 
gefiebt mürbe, au ber ©taffe, gibt etmaS Sernon Slabor 
baau, ftreicbt ben teig 2 ©tefferrüden bid in bie mit 
Vuttcr beftricfeene ißfanne unb bädt fogleid} in einem nicht 
3U beifeen Ofen. SBenn ber Sueben noch marm ift, legt 
man ibn auf ein reines tud), feuchtet ihn mit ctroa§ 
faltent SBaffer an, ftreidjt grudjtgelee barüber, rollt 
febnetf aufammen unb beftreut mit 3uder. 
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Sudjen unb geingebäd 


33i£fuit bon Srottcig Bread Rolls 


SJJan benußt 4 Staffen Srotteig (fertig 311 m gornten 
ber Saibe), 1 Stoffe Suder, 2 Söffet Sutter, 2 Eier unb 
3KebI genug, um ben Steig eintag fteif ju machen. Sie 
gefdjlagenen Eier bermifdft man mit bem Srottcig, inärmt 
SWilcb, Sutter unb gucfer unb mengt e§ au bem Seig, 
ben man 10 SKinuten ftretet. Sann formt man Satten 
bon ber ©röße eine§ Eieg, fd)neibet mit bem SWeffer bie 
Oberfläche freuatneife ein, ■ legt biefelben nebeneinanber 
in bie Pfanne, läßt fie aufgeben unb bädt biefelben 20 
bi§ 30 Sbiinuten. Stad) bem Süden reibt man ein tttenig 
Sutter über bie Trufte ober frinfelt etttta§ in Sfild) auf» 
gelöften Bnder barüber unb [teilt fie nod) einen Stugen» 
btid aum Srodnen in ben Ofen aurüd. 


Stratoberrb Sbortcate Strawberry Shortcake 


Ein Cluart SWef)I Utirb mit 2 mäßig gehäuften See» 
löffeln Sadbulber gefiebt. Ettttag <5ala unb 1 Söffet 
Buder Utirb barunter gemifcbt, 2 y 2 Söffet Sutter mit ben 
Rauben baau gerieben, 2 Soffen Sfilcß bin 3 ugefügt unb 
alteS 3 U einem ttteicßen Seig gerührt, ben man in 3 toei 
gleiche tpätften teilt. (Siefe Quantität ift für aUtei ®u= 
d)etr beftimmt, ein feber bon ber ©röße cine§ Seffert» 
tetterS.) Sfan teilt nun ben einen Seil tttieber in aUtei 
gleichgroße Seile, roßt biefelben teidjt au§, ftreidjt auf 
einen Seil Sutter unb legt ben 3 Uteiten barüber. Sei 
guter tpiße ttterben bie f?ud)en in einer mit Sutter ober 
©dhmata eingeriebenen Sadbfanne 20 SJinuten gebaden. 
9tad)bem fie abgefühlt finb, löft man bie beiben Sagen 
autSeinanber; fdhneiben barf man nid)t, fonft Utirb ber 
buchen feft. Stuf bie anb.ere $ätfte fommt nun eine bide 
Sage Erbbeeren, bie reichlich mit Bnder beftreut unb 
(fo man hat) mit einigen Söffetn füßen Saßm ange» 
feud)tet Utirb. Sann fommt bie obere .©ucßenlage, mit 
ber Prüfte nad) unten, barüber, unb auf biefe fdßöne, 
auSertefene Erbbeeren mit Bnder beftreut. Butei Quart 
Erbbeerett finb für beibe buchen genügenb. 
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UV'ibimvbtfaclHKt 


28eihnatf)tö=9Kar3it>ait 

©runbmaffe au SRaraifian. 1 fßfunb fiifee unb einige 
bittere SWanbeln merben gefdjäli unb mit etmag Stofen* 
maffer fein äerrieben, aber fie biirfen nicht nah merben. 
s Jiun reibt man bie ©d)ale einer 3 itrone hinein unb mirft 
1 fßfunb feinften fßuberauder baamifdjen, tut bie Sbtaffe 
in eine ^afferotte unb rührt fie über gelinbem geuer, big 
fie fidh üon ber ißfanne löft. SOtan fann mit bem in falteg 
SBaffer getauchten ginger imoben; ber SCeig ift fertig, 
menn er an bem ginger nicht flehen bleibt. S3eim 23er* 
arbeiten bflücft man bie SOtaffe mit einer filbernen ©abel 
augeinanber, beftäubt mit ibtchl unb mirft bag ©anae 
mieber äufammen. Sann rollt man ihn aug, um giguren 
auSsuftechen, ober man Verarbeitet ihn in beliebiger 
SBeife. SWarjiban muh aufjen farblog bleiben, innen 
muh er meih unb faftig fein. Grigentlid) bacfen barf er 
nicht, man läfet ihn bei fehr gelinber SBätrne im Sacfofen 
mehr trocfnen alg baden. 

äßrtraifmmSimfeft 

i /2 ißfunb SWaraiban nach obigem Steaebt mirft man 
mit i /2 ißfunb ©taubauder au einem feften Seig. Siefen 
teilt man in brei gleiche Seile, rollt feben Seil 3 U einer 
baumenftarfen ©tauge unb teilt biefe in 14 bi§ 16 Seile. 
23on febem fo erhaltenen ©tüddjen formt man S3reheln, 
fftinge, 8 * unb S*gormen, legt fie auf ein mit ißafnet 
bclegieg 93Ied) unb leiht fie 1 big 2 Sage trocfnen. 

geine äWarätfnwrtitge 

% fßfunb äRaraipanmaffe mirft man mit 3 ©hlöffeln 
(glattgeftrichen) SWehü 2 ©hlöffeln ©taubauder, einer 
halben abgeriebenen Sitrone au einem feften Seig, teilt 
ihn in 20 Seile, roßt bon febem eine 4—5 3oH lange 
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Stange, bereit Gaben man 31 t einem obalen Singe 3 m 
fammenbrüdt. Stau beftreidjt bie formen mit Gigelb, 
ffidt fie mit gebrannten Stanbeln unb läftt ba§ ®onfeft 
im faft au§gefüf)Iten Ofen iibertroetnen. 

.t>obetfbänc 

_ ©tan nimmt 4 Gier, fo bicl 3uder al§ ba§ @emitf)t ber 
Gier mit ber Schale auBmadjt, ebenfobiel Stef)I. Stan 
fdjlägt Gier mit 3uder fräftig, gibt Stehl unb Simt folbie 
reicfjlid) gitronenfdiale fnnsu, auch reidjlid) SaniHe. Stan 
bäcft bett Teig flad) unb gelbbraun auf gefettetem Sied), 
fdjneibet ifjn marm in fchmale Streifen unb brefjt biefe 
um einen Sodjlöffel ober Stod. 

Stanbclgcbiicf 

V 2 Sfunb Sutter ober Shorierting inirb 3 U Sd)aum 
gefd)Iagen, % Sfunb füffe, gebrühte, gefd)iilte unb ge- 
ftofjene Staubeln, % Sßfunb .Suder, bon % Sitrone bie 
Schale unb % Sfunb Stehl Serben basu gerührt. Siefe 
Stoffe toirb auf einem Srett au§geroüt, mit Slechförmdjen 
auägeftodjen, bie man auf ein m*t 2 ßad).§ beftrid)ene§ 
Äud)enbled) febt unb bei mäßiger §ibe braun bädt. 

9t«fthörnd)cn 

Stoei iJSfuitb §afelnüffe öffnet uirb entfernt man unb 
erhalt bann ca. % Sfunb $erne. Tiefe reibt man gans 
fein, berrührt fie mit bem Schnee bon 4 Giern, 1 Tee¬ 
löffel Sattille unb % Sfunb Ißubersuder. Stu§ ber Staffe 
formt man Heine Hörnchen, febt fie auf ein tnach§öeftrid)e- 
ne§ ®ud)enbled) unb bädt fie hart tbie Stnr 3 iban. 

Sufjftnngcn 

Stan mifcht ijlfunb geriebene SSalnufsfcrne mit ber 
gleichen Stenge Sutter ober gutem Seit, f4 Sfunb Suder, 
1*4 Taffe Stehl unb 3 tnei Gigelb. SIu§ biefer Stoffe locr- 
ben Stangen geformt unb eima eine Siertelftunbe in 
heifeem ©fen hellbraun gebaden. 
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3Beibnad)t§geböd 


3intt&rd?eln 

©in halbes fßfunb (1 Saffe) ßuder, brei ©ier, ein See» 
löffei Zimt, eine baße obgeriebene Zitronenfcbate, ein 
SSierielpfunb getoiegte SDZanbetn, 1 Saffe 3Kei)I toerben 
jufammengefnetet, babon Heine ©regeln geformt, biefe 
mit SSoffer beftridjen, mit getoiegieft SRanbetn, guder 
unb Sintt beftreut unb bei mittlerer §ibe im £)fen gebaden. 

Gf)efntatiu§ 

Zutaten: 4 Waffen feingefiebteS SWefjI, 2 Soffen Zuder, 
1 Saffe füge SÖntter, 3 Eier, 2 Teelöffel gimt, abgeriebene 
Gebote einer Zitrone, 2 Teelöffel .'pirfc£}E)orn folg. 

Zubereitung: SDie SButter mirb in Gtitdcben jerbftüdt, 
mit bem Zuder, SOM)! unb ben anberen Zutaten (mit 
StuSnabme beS ^irfcbboenfalseS) gemifebt unb gu einem 
gefebmeibigen SCeig berarbeitet. ®er Seig fann einige 
Sage im ©isfdfranf aufbeteabrt teerben unb muß teenig» 
ftenS über SSacfjt an einem fühlen ißtab ruben. 33or bem 
S3aden brüdt man ibn auSeinanber, arbeitet ba§ §irfcb= 
bornfatä fdEmelt unb forgfältig hinein unb rollt ben Seig 
mefferrüdenbid au§. Sann ftidjt man beliebige giguren 
au§ unb bädt fie auf einem mit 33ienenteacb§ ober ©utter 
beftricbenen 93Ied) in mäßig heißem Ofen hellgelb. 

GbefutatiuS muß in 33teddäften aufbeteabrt merbeit, 
ba e§ fnuffirig bleiben fotlte.' 

ÜDJan fann bem Seig audj ein halbes fßfunb grob» 
geriebene SKanbetn untermifdjen, toenn man ba§ @ebäd 
noch berfeinertt teilt. 

fßfcfferniiffc, lociße, feine 

33ier gan 3 e ©ier unb 4 Sotter mit 1 fßfunb Zuder 
(2 Soffen) 20 SUinuten nad) einer Geite rühren, % i(3funb 
gefdjätte, feingehadte ober getriebene ÜDfanbeln, 2 ©ßtöffet 
feingefdjnitteneS Zitronat unb ebenfobiet fanbierte ißo= 
meranjettfdjale, 1 Seelöffel Simt, ebenfobiet Uielfenpfeffer 
unb 4 Saffen Slfehl 3 U ben ©iern gegeben unb aEeS gang 
fein berrühren. 33on biefer feften SOfaffe höfelnußgroße 
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Stüdefeen auf ein gebuttertes, mit 2KefeI beftreuteS SSIecb 
[eben unb bei gelinber §ifee baden. 

fßfefferniiffc, braune, einfache 

1% fßfunb Sirup mit S$futtb Söutter unb *4 fßfunb 
gutem Sd)meinefd)mal 3 auffodjen, unb na cf) gehörigem 
Stbfiiblen 1 ißfttnö Stoggenmebt, ober halb Stoggen*, halb 
SBeiaenmefet, etmaS geflohenen 2tni§ unb ^ttgtoer fomie 
eine itnae in SBaffer aufgelöfte fßotafcfee in ben Sirup 
rühren, ben Seig 24 bis 48 Stunben an marmer Stehe 
ftehen taffen. Sann gut burcfefneten, mit ben §änben au 
fingerlangen Stöllchen brefeen,'babon Heine „Stüffe" ab= 
fchneiben unb auf butterbeftridfenem unb mehlbeftreutem 
93Iedj bei gelinber $ifee baden, ungefähr 15 SWinuten. 

9 

Saftanienbisfuit 

1% Saffe feinfter 3uder toerben mit 3 gansen Eiern 
unb 1 Eigelb % ©tunbe abgerührt; bann mirb ein fnab* 
peS % SfSfunb feingeriebene Saftanien unter bie SStaffe 
gemengt unb nod) *4 Stunbe lang gerührt, hierauf gibt 
man 2 Soffen feinet» Sötebt barunter, fefet, nadjbem atteS 
innig aufammengerüfert, auf ein mit 93utter beftridjeneS 
S3Iech Heine §äufd)en unb bädt fie in gelinber tpifee. 

2Bcid)e§ ©ingerbreab 

% Saffe 83utter ober gett toirb mit % Saffe 3ttdet 
fchaumig gerührt, bann 2 Eier baäu, Eitoeife unb Sotter 
feparat gefcfelagen,. 1 Saffe SKotaffeS, 1 Saffe faure SOtild), 
in toeldjcr 2 fnappe Seelöffel SSadfoba aufgelöft finb, 
3 Saffen SDtebt, aufamnten gefiebt mit 1 Eßlöffel Statt, 
1 Seelöffel Steifen, 1 Seelöffel SWuSfainufe, 1 Seelöffel 
Sngtoer. 

^arteS ©ingerbreab 

% Saffe Schmala, V-z Saffe SSutier unb 1 Saffe braunen 
Suder, 1 Stint 33totaffe§, 2 Seelöffel SSadputber in 1 Saffe 
beifeem SBaffer aufgelöft, 1 Efetöffet ^ngtner, 1 Efetöffet 
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2B e i b n a d) t § g e 6 ä d 


8imt, 1 Steelöffel helfen, SRebl genug, um ben £eig au§= 
rollen tu fönnen. 

©iitgcrbrcab (ßoaf Gnfc) 

8u 1 £affe ÜDMaffeS fügt man 1 Teelöffel iBadfoba in 
1 SCaffe faurem fftabnt aufgelöft. $agu 2 Waffen SWebl, 
gefiebt mit 1 ©jjlöffel ^ngtoer. SInftatt URoIaffeS fann 
aud) .guder berluenbet inerben. 2tud) fann baSfelbe 9fe= 
3 ef>t ju ©etoürätudjen gebraucht toerben, ohne Sngtoer, 
aber mit anberen ©emürgen unb etmaS iforintben. 

SBaflcr ßccfcrti 

Sn einer Sdjüffel 1 £affe 3uder, Vz 5£affe gemiegteS 
f^tronat, ebenfobiel fanbierte £>rangenfd)ale, fßfunb 
gefjarfte, in ber fRöbre angeröftete §afelnüffe, 1 geftrid)c* 
nen Xeelöffet 3imt, menig iRelfe, SRuSfat, bie abgeriebene 
Sdjale einer Süxone unb 6 Waffen 9Jcef)I gut berntifcben. 
Sngmifcben 1Stoffe tponig ftarf erbibett, nad) gutem Heber* 
fühlen mit % Teelöffel in menig Diutn aufgelöfter Sßot* 
tafdfe in bie Sdjüffel geben, aße§ gut berarbeiten, am 
anberen £ag etma bleiftiftbid auf ein gefettetes Sied) 
auflegen, in mäßiger §ibe baden, noch beif? in Streifen 
fdjneiben unb biefe mit einer ©lafur au§ ißuberäuder 
unb ©imeiff glafieren. 


©tafuren 
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<5lafur<m 


fßmtfcfjgttfe Punch Glaze 

4 bi§ 5 ©jjlöffel 3ucfer feuchtet man mit *6 bi§ 7 @ft 
löffeln SBaffer an. Sft er tüchtig sergangen, fo Xäfjt 
man ihn in einem ißfänndjen auf bem geuer lochen bi§ 
er föinnt ober perlen macht. ®ann nimmt man ihn bom 
geuer unb rii^rt äboei (Sfjlöffel 9tum ober Straf unb 
einen Eßlöffel Sitronenfaft baran unb fährt mit bem 
Stühren fort, bi§ bie SWaffe bicf unb tneiff au§fieht. 
Schließlich giefet man bie SKaffe über ba§ bafür beftimmte 
©ebäd. 

Öcfodjte öfnfitr Boiled Glaze 

SOtau focht 2i/4 Staffen granulierten Sucfer, % Stoffe—f— 
Stiftalt 3Jtait>=@irub, % Stoffe SBaffer unb % Teelöffel 
©als, ohne 3u rühren bei 248 ©rab gahrenheit. Sie 
SOfaffe giefet man tangfam auf 2 gut gefcfjtagene ©itoeiff, 
mährenb man ftänbig rührt. Sftan fährt mit bem 9tiih= 
ren fort, bi§ bie SPtaffe ihre gorm behält. 39?an füge 
einen Seelöffel bott 33anitte»©jtraft hibju unb gieffe bie 
©lafitr auf ben Sudjeit. 

©rfiofolnbcfltnfur Chocolate Glaze 

i/ 2 linse fein geriebene ©dfofotabe unb 4 Sfjlöffel 
Sucfar merben mit 3 Eßlöffeln SBaffer 31t einem sähen, 
bicfen S9rei gefodft, bann bom gmer genommen unb fo 
lange gerührt bi§ er anfängt, fatt su toerben. SWan 
fann ba§ bafür beftimmte ©ebäcf gleid) bamit übersiehen. 

3nrfcrgtaf«r White Sugar Glaze 

SSou einem ©itneife mirb ber feftgefdilagene ©dfnee 
mit 4 ©fflöffetn Sucfer fotange gerührt, bi§ bie SQfaffe 
bicf unb fdiaumig ift. Sann rührt man nach Söelieben 


I 
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©lafur en 


ettoas Straf ober ettoati Sitronenfaft barunter unb über» 
äieljt gleicf) bie Sorte ober ba§ bafür beftimmte ©ebärf 
bamit unb läfet bie ©lafur nur furae Seit bei mäßiger 
®iße im Stotjr anaieben. Sunt färben ber ©lafur fantt 
man SebenSmittelfarben, bie überall erhältlich finb, ber« 
menben. 

Suttcrcrente Butter Icing 

günf Eßlöffel 93utter toerben recht flaumig gerührt. 
®ann mirb bie Sutter mit 3 Eibotiertt unb 6 Eßlöffeln 
Surfer grünblirf) berrüßri, unb atoar auerft ber Surfer unb 
bann ein Eibotier nach bem anberen, bis? atte§ berbraudjt 
ift. ®ann toerben 6 Eßlöffel ftarfer frfjtoaraer Saffee 
löffeltoeife fo beiß toie möglich <ut bie Slfaffe gegeben. 
SStan läßt bie SStaffe gana fteif unb feft toerben. @ie fann 
al§ ©uß ober gütiung für Suchen benäht merben. 



$ie§ 
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pics 


fßiefruftc 

Srci Soffen smetjt 
Sin Seeläffet Sola 
3toei Teelöffel Säacffcitlber 


Pie Crust 


Sine Saffe ©tfjmaia obec on* 
bereä föacffett 

EtSfalteS SBaffet aunt ÜJlifßen 


33?an mifdfe 9}?eE)I, ©alj unb SBadftmtber, arbeite e§ 
mit ben gingen: im gett leidjt au§ unb mifdje e§ mit 
bem ei§falten Sßaffer gu einem feften £eig unb rotte 
biefen auf bem meblbeftaubten 9?ubeI6rett einmal au§. 


®Ür6iöJ)ic Pump kin Pie 

, Stnei Soffen gebünftetcr Ein Seeiöffei 3imt • 

ober gebadener StiirBtä ©in Seelöffel Sngloer 
Sine Saffe 3ucfer Sin fßint gebrühte ajZiltb 

% Seelöffel Sola 8n>et große Eier 

93?an treibe ben SürbiS bureb ein Sieb unb gebe Sucfer, 
©als, ©emiira unb bie gut geflogenen ©ier baju. 9J?an 
taffe bie fbtaffe abfiitjlen unb fülle bie Srufte bamit. 
STOan bade etma 40 9??innten bei mäßiger £nfce. 


3ttroitcttcrcnte=$ic Lemon Cream Pie 

Eine Söffe 3utfer 3toei Eigelb 

% Söffe Sßaffer Sin Eßlöffel SMaiäftärre 

$a§ öbige mirb gemifebt, gefodft unb bann falt gefteltt. 
3tnei ©imeifi merben gefdftagen unb bfe §älfte baüon 
unter bie gefodjte SDtifdjung gegeben. ®ie giittung mirb 
in bie ißie=Srufte gegoffen. £>ie anbet^ tpötfte be§ ©i- 
meifeeS mirb mit ©iaubjuder bermifdjt unb oben auf bie 
güttung gegeben. 


X 
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ißie§ 


Drange ©rcmepie 


Orange Cream Pie 


Stet Eter ©etieBene ©dmle bott alnei Drangen 

Eine Safte 3ucTer unb Saft bon einer 

2% Eßlöffel fmaigftärfe 1% Soffen ffliilcB 

SWan fdfjlage ba§ (Selb öer ©ier mit ber Hälfte be§ 
SuderS gu einer leisten iOtaffe. SWan mifeße bie 9Kai§= 
ftärfe mit % SCaffe SOtilcß su einem glatten SCeig unb 
brütje ben 9teft in einem SoppeUSoiler. Süßenn faft 
foeßenb, rüßre man bie SWaiSftärfe hinein unb toeße bidC 
ein. Sann gebe man ba§ ©igelb, Suder, Drangenfcßale 
unb ©aft baju, tiible leicfjt ab unb gieße bie SWaffe in bie 
borßer gehaderte Trufte. Sann fd)Iage man ba§ ©imeiß 
fefi, gebe ben Steft be§ SuderS ba^rt unb auf 2Sunfcß ein 
menig Drangenfaft. Sie§ gebe man oben auf ben fßie, 
ben man bann in mäßige §iße ftedt unb leießt bräunen 
läßt. 


9tj)fel(»e Apple Pie 

Srei ©tiid große faure Stepfel ((SreeningB) tnerben 
gefcßält unb in biinne ©eßeiben gefeßnitten, auf ben Seig 
gelegt, mit 2 Söffeln .Quder unb etma§ Simt beftreut, 
fleine ©tiiddfen Sfutter barauf gelegt, 2 ßöffel SSaffer 
barüber gegeben, mit ein menig Steßl beftäubt unb ber 
9tanb ein menig mit Sßaffer augefeudjtet. Sann roßt 
man ba§ Dberblatt au§, rnaeßt einige ©infeßnitte hinein, 
legt e§ auf ben ißie, feßneibet ringsum mit einem 3Keffer 
ba§ Ueberßängenbe ab, brüdt ben Seig mit ben Ringern 
ober einer ©aßet an unb bädt ißn % ©tunbe. 


2lnanaS=fßie Pineapple Pie 

©ine aerriebette Stnana§ mirb gemogen unb ba§ gleidfe 
©emießt in Sudcr, 1 Saffc fußen 9taßm, 1 Seelöffel 
Sutter unb 5 ©ier (ba§ SBeiße berfelben gu ©cßnee ge= 
fragen) baju gemifeßt. SU?att bädt bie ißtaffe auf einer 
Untertrufte unb ferbiert falt. 
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ßiiftarb^ic Custard Pie 

gür jeben $ie nimmt man 1 ißint gefocEjte unb tnieber 
abgefüJ)I±e SWitch, fchtägt 3 Eigelb hinein, gibt 2 Söffet 
3ucfer, 1 Söffet Sornftärfe, % Teelöffel 93utter unb 
etma§ Sata hinan, rührt alles gut burch, ftreidht eS über 
ben ißieteig unb läßt eS % Stunbe bacfen. $or bem 
2tnri<f)ten ftreidht man bie au Schaum geflogenen, mit 
■Buder bermifchten Eitneijf über ben ißie unb gibt ben 
ißie nochmals in ben Ofen, um baS Eiineifi etmaS heü= 
braun 3 U baden. 


Strfrfjcnbte Cherry Pie 

Ein fßfunb auSgefteinte rote ®irfcben legt man auf ben 
Oeig, ftreut 4 Söffet Buder unb hierauf etmaS SWebt 
barüber, befeftigt eine bünn auSgeroüte Oberblatte am 
Oeigranb unb bädt % Stunbe. Oer ißie füllte an'-berm 
felben Oage, an toeldhem er gebadet: ift, gegeffen merbctt, 
tneil fid) fonft ber Saft in bie Unterfrufte gieht. 


Starfictbccrcnbie 



Gooseberry Pie 


Oie Stiele unb fronen ber reifen Stachelbeeren inerben 
abgeaubft unb biefelben bann iuie im ®irfct)en=ißie ange= 
geben, behanbelt. 


fßfirfichbic Peach Pie 

Oie gefchätten, entfteinten unb in §ätften gefdjnittenen 
ißfirfiche inerben bicfjt aneinanber auf ben Oeig gelegt, 
mit 2 Söffeltt Buc^r beftreut unb 1 Söffet SDteht beftäubt, 
mit einer Oberblatte bebedt unb % Stunbe gebaden. 


fßffanntcnbic 

tnirb auf biefetbe Strt 3 ubereitet. 


Plum Pie 
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Pie§ 


Johannisbeeren^)» Currant Pie 

©ine SCaffe aerbriitfte Johannisbeeren, 1 Stoffe 3uder, 
1 ßöffel ®ornftärfe ober fFtebl in 2 ßöffeln SBaffer glatt 
gerührt, unb 2 gut gerührte ©igelb »erben tiermifdjt, 
ber Pieteig bamit belegt unb y 2 ©tunbe gebacfen. 3um 
Pebecfen beS Pie fcfjlägt man 2 ©i»eif$ unb 2 ßöffel 
Pitberguder , 51 t ©dfnee, ftreidjt benfelben barüber unb 
bräunt ihn 3 bis 4 Minuten im Ofen. 

Prombecren- «nb Blackberry and 

£>intbeerent>ieS Raspberry Pies 

»erben auf biefelbe 3lrt gubereitet, nur nimmt man et»a§ 
»eniger 3 udet bagu. 

Preiftelbeerenpte Cranberry Pie 

©ine Stoffe Preiselbeeren unb y 2 Stoffe entfernte Dfofi* 
nen »erben gerhadt unb mit 1 Stoffe 3uder, y 2 SSaffe 
SSiaffer, 1 ßöffel 2ftef)I unb 1 Steelöffel SBanide gemifdjt, 
auf bcn Pieteig gelegt, mit einer Oberplatte bebedt unb 
40 SJfinuten gcbaden. 


i 




©ctränfe 


20J) 


(ßcfrättfc 


Saure 3JiiId) als Sour Milk 

erfrifrfjcnbeS ©etränf 

Sie SKilcf) tnirb in ber ©cfeüftel gequirlt. 3ncfer unb 
3 itronenfaft tcerben beigefügt unb jum ©dftufe noef) 
einen ©efeufe Sirfcfeibafter. ®a§ ©etreinf mufe fefeaumig 
auSfefeen unb toirb in feljr falten ©läfern eingefüllt. 

Dfiftjmnfdj Fruit Punch 

2 )fan foefet 2 ißfunb 3 n<fer mit einem fßint 3B.after, 
bamit e§ einen Sirup gibt, bann gibt man IV 2 33int 
SZÖaffer, 2 Duart§ Sjjineralmafter, 1 grofec jerbriiefte 
SlnanaS, ben ©aft bon 6 Drangen unb 4 3ifronen, 
2 Saften gefefenittene Gcrbbeeren, 3 gefefenittene ©ananen 
unb 1 Safte §imbeerfirup, fomie geftofeeneS ©i§ baju, 
unb ferbiert eiSfalt. 

2Jtinä=©orbiaI Mint Cordial 

93ei einem großen Siirtbel SJfina bflücfe man bie Slätter 
bon ben ©tengein, gerbrütfe bie Slätter grünblicfe, gebe 
ben ©aft smeier Sitronen baäu unb ftette eine ©tunbe 
lang beifeite. 5D?an foefee 1 Sßint SBaffer unb 2 Saften 
3 ucfer au einem ©irub unb giefee biefen über 3 itronenfaft 
unb SKins, laffe abfüblen unb feifje ab. Sfacfe bem @r= 
falten gebe man ben ©aft bon 1 Drange unb 1 Safte 
Slänanatftaft baju unb ferbiere in fleinen ©läfern. Sn 
jebe§ toirb ein frifcfeeS ffetinjblatt gegeben. 

Seefeunfdj Tea Punch 

2>?an giefee 1 Safte ftarfen, beifeen See über 1 Safte 
3 ucfer. 9iadj bem ©rfalten gebe man 1 gefefenittene 
3itrone, 1 Duart Sofelenfäuretoafter, y 2 Safte SOfara- 
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fd)ina=©orbiaI, 1 SCaffe leicht gerbrücfte Himbeeren ober 
©rbbeeren urtb geftoßene§ ©i§ baju. Sa§ ©etränf muß 
bor bem ©erbieren grünblich gefüllt merben. 

2luana§=23otoIc Pineapple Punch 

ÜD?an fdfneibe eine mittelgroße Stnanas in SSürfel ober 
©dfeiben, beftreue biefe lagetoeife mit Sudfer nact) @e* 
fdjtnacf, übergieße biefe fo aubereiteten 2tnana§ mit brei 
glafcßen leidjtem SBeißtoein unb fteße fie mehrere ©tunben 
auf @i§. ©he man bie Sotole ju Sifd) gibt, gießt man 
ein fßint ^oßlenfäuremaffer unb eine glafcße ©eft baran. 

©gg=9tog Egg-Nog 

SKan fdjlage ein ©igelb, bi§ e§ biäE unb aitronenfarbig 
ift. Saau gebe man einen Seelöffel Surfer, einen ©ßlöffel 
©berrt)=6rtra!t unb eine fßrife ©ala. Samt gebe man 
% Saffe ibtild) baju unb fcfjüttle gut. Sarunter bebe 
man ba§ ©irneiß, ba§ leidet, aber nicht fteif gefcßlagen 
mürbe. ÜJJan gieße ba§ ©etränf in ©läfer unb ftreue 
etma§ 9Wu§fatnuß obenauf. 

ißerfcftcr ©idfaffee Ice Coffee 

©in ißint ftarfer falier Kaffee unb 1 $int SOtilcß merben 
griinblid) gefühlt unb gut gemifdßt. Saau mirb geftoße» 
ne§ ©i§ gegeben. Seim ©erbieren gebe man ©djlagraßm 
obenauf unb ftreue etma§ flaren Stint auf jcbc§ @Ia§. 

©djoMnbcncrcntc^Jtcftar Chocolate Cream Nectar 

Smci linken ©djofolabe merben über fleinem Ofeuer in 
einer ©auceßfanne gefdfmolaen. Sa 3 u gibt man eine 
halbe Saffe gefocßten Kaffee unb fodje unter ftänbigem 
Stühren ätoei ibtinuten lang. Sann gebe man 1 Saffe 
Surfer unb 3 Saffen SBaffer baju unb fodje fünf 3Ki» 
nuten. SKatt laffe abfühlen, gebe 1 Seelöffel SSaniüe* 
eitraft baju unb gieße in ©läfer, bon benen jebeS einen 
©ßlöffel ©djlagrahm enthält. Sa§ ©etränf muß bor 
bem ©erbicren griinblid) gefühlt morben fein. 
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£ctöc 


Bitttcrteig Butter Paste 

Bon 6 Staffen feinem SOtefjl, bier Eibottern, SBaffer, 
©alg unb einem Steelöffel Straf mirb ein Seig gemadjt, 
ben man fein anfnetei unb bann ruhen läßt, linterbeffen 
merben 2 Soffen Btefß mit % 5ßfunb Butter mit bem 
fßubelmaßer berarbeitet. Ser guerft befdjriebene Seig 
mirb ber Sänge nad) auSgemaßt, bie Butter barin ein« 
gefdflagen unb bann mieberum ber Sänge nad) au§» 
gemaßt. Sann fcfjlägt man ihn bon gmei ©eiten fo gu= 
fammen, bafe bie äußeren ©bihen in ber iötitte gufammen« 
fommen, brid)t if)n in ber SKitte ein unb malft if)n mieber 
ber Sänge nad) aui>. Siefe§ Berfafjren mirb gmeimal 
mieberi)oIt. Sann fdßägt man ben Seig in ein Sud) ein 
unb läßt ihn an'einem füllen Ort ruhen. hierauf maßt 
man iEjn mieber au§ unb berfäfjrt mieber, mie oben be« 
fdjrieben. 5Racf)bem er mieber eine fjalbe ©tunbe geritzt 
hat, ift er fertig. Sftan fann if)n and) am Sfbenb, bcbor 
er gebraucht mirb, bereiten. 


Blätterteig Puff Paste 

V 2 Bfunb Butter mirb mit etma§ SBaffer gerfnetet. 
Sann arbeitet man 5 Eßlöffel 9Jtef)I Ieid)t barunter unb 
läßt bie SKaffe eine bjalbe ©tunbe an einem fühlen Ort 
ruhen, hierauf macht man einen SBafferteig au§ 2 Saffen 
SStehl, einem fleinen Eigelb unb gmei Btefferfbihen ©alg 
unb läjjt ihn eine halbe ©tunbe lang gugebedt an einem 
fühlen Ort ruhen. Ser Seig barf mie ein meidjer £efen* 
teig fein. Sann nimmt man ben Seig, maßt ihn aus, 
legt bie Butter hinein, fdjlägt ihn bon affen ©eiten über 
bie Butter gufammen unb roßt ihn giemlid) bünn au§, 
fd)Iägt ihn red)t§ unb Iinf§ gufammen unb roßt ihn 
mieber au§. ©0 berfahre man fünfmal, Stad) febe§» 
maligem Sufammcnfdjlagen läfet man ben Seig einige 
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Beige 


SKinuten rufjen. ®ann ioirb er nochmals sufammen» 
gefcfjlagert, forgfältig auSgetoaltt unb su ®uij)en unb 
anberem Bacftuerf bertoenbet. 


feiner Hefenteig Yeast Batter 

©ed)S Baffen fetneS gefiebteS SJtefel gibt man in eine 
©cfeiiffel, maefet in ber SJtitte beSfelben bon 2y 2 Unsen 
guter §efe unb lautoarmer SDtilcfe ein ®ämbfcfeen unb läßt 
eS gut geben. Unterbeffen rührt man fieben (ffelöffel 
Butter fefeaumig, gibt stnei bis brei ganje @ier, 1 (ffelöffel 
Suder unb einen Teelöffel ©als baran, riibrt bie Btaffe 
mit ettoaS üttild) unter baS ®ämbfcfeen, maefet einen feften 
Beig babon, fefelägt ibn gans fein ab, läfjt ibn abermals 
geben unb bertoenbet ibn nach belieben su Sueben, Rubeln, 
Brefeeln u. bgl. ®ie basu bermenbete Btildfe barf nur 
lauluarm, nie aber su feeife ober gans Mt baran gegeben 
tuerben. ®er Beig mufe immer sugebedt in bie ÜJtäfee 
beS OfenS ober an einen marmen Ort geftellt tnerben. 
®ie $efe mufe mit ettoaS lautoarmer SUHIdfe unb ettoaS 
flarem Suder flüffig gemaefet tnerben. 


©trubeiteig Strudel Dough 

^n 2 SCaffett SJtefel madbt man eine @rube, gibt basu 
ein (ft, eine fßrife ©als, einen ©felöffel aufgelöfte Butter 
unb arbeitet ben Beig tüdjtig burefeeinanber. äßenn er 
ficE» su glätten beginnt, legt man ibn auf eine mit SWefel 
beftreute ©teile beS Brettes unb bearbeitet ibn mit bent 
mit Btefel beftreuten Ballen ber .tpaub fo lange, bis er 
Blafen mir ft. lieber biefen Beig beit man eine eribärmte 
©cEjüffel unb läfet ibn menigftenS V 2 ©tunbe ruben. Btan 
fann biefen Beig itod) berfeinern, luenn man an ©teile 
beS SBafferS Sftilcfe nimmt; bod) gebe man nidjt mehr 
'Butter in ben Beig, ba er fonft beim Sieben leidtjt reifet. 
SBäbrenb ber Beig nun unter ber beifeen ©cfeüffel liegt, 
röftet man in reicfelicfe serlaffener Butter fecfe§ bis aefet 
gehäufte ©felöffel tooEC geriebener ©emmein golbgelb unb 
ftettt fie beifeite, bafe fie marm bleiben. 



@elee§ uni) Sbtarmelaben 
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tfklecs im 6 tttarutclafectt 


9tbabarber=2Jfnrincfabe Rhubarb Mannalade 

fRbabarberftüdcben merben gemafcben, abgemeHt unb 
abgetropft. Sann fod£)t man auf ein ißfunb Stbabarber 
ein fßfunb 3 «cter mit y 2 fßint SBaffer einmal auf, gibt 
ben 0 tf)abarber unb na cf) ©eftfimatt fein abgeriebene 
Drangenfdjale baju unb focEjt atte§ aufammen unter 
Dtübren ju einer bitten SWaffe. 9tad) ©rtalten in Söpfe 
ober ©läfer füllen unb augebunben ober mit 28ad)§ 
berftfjloffen aufbetoabren. 

Stirfdjcnmarmefabe Cherry Marmalade 

Suntle, fäuerlidje .ftirfcfjen merben abgeftielt, gemafcben, 
auf§ geuet gebraut unb fo lange unter fleißigem lim* 
rübren im eigenen Saft getodjt, bi§ man fie burcb ein 
Sieb ftreidben fann. Sie bitte 9Waffe bringt man ohne 
Sucfer ioieber auf§ treuer unb todbt fie bei fleißigem 9tüb= 
ren, bi§ fie febr fteif ift. Sie mirb in ©läfer ober Stein* 
topfe gefüllt unb bei ©ebraudj mit 'fyeifcem Budermaffer 
angerübrt. Siefe SWarmelabe hält fitf) borgiiglicf) unb 
Iäfjt fitf) auch au grudjtfaucen unb al§ ®ud)enbelag ber* 
menben. 

SSicrfntcbfmarntcfttbe Marmalade from Berries 

Staffel* unb ©rbbeeren, 3soIjanni§= unb Himbeeren 
merben gemafcben unb bon ben Stielen befreit. Sßon 
jeber Sorte rechnet man ein fßfunb grüdjte; bie man mit 
menig SBaffer in einem möglidjft meiten Sopf unter 
beftänbigem fftübten meicbtocben läfet. Sann gibt man 
nach unb nad) 2 % bi§ brei fßfunb Bucfer auf bier fffunb 
Seeren unb läßt biefe — immer rübrenb •— 31 t bitfem 
9Ku§ eintodjen. SBer bie SWarmelabc red)t fein miinfcbt, 
tann fie, ebe ber Butter baäu gegeben mirb, burcb ein 
Sieb rübren. Sie fertige SWarmelabe mirb fofort in 
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borgemärmie ©läfer gefüllt unb nod) bent ©Halten mit 
Qngefeud)tetem ißergamentpabier ober 2 Bad)§ berfdjloffen. 

Jycttic» Stndjclbecrgclcc Gooseberry Marmalade 

Sie SBeeren biirfen nur fjalbreif fein. Sie merben 
gefoult, gemafcben unb mit fobiel SBaffer aum Soeben 
gebradji, baff fie babon bebedt fittb. Sßenn fie aerfatten, 
fdjiittet man atte§ in ein Sud) unb läfet über ÜRadjt ben 
Saft ablaufen. 2tm folgenben Sage nimmt man auf 
amei ißfunb Saft 1% ißfunb geläuterten Suder, focht- 
ben Saft mit 3»der unb gibt ihn, menn er git gelieren 
beginnt, in gemärmte, trodene ©läfer, bie man berfdfliefjt, 
menn ba§ @elee erMtet ift. 

©clcc bau gof)«iuiiSbcercn Currant Jelly 

Sie Seeren merben auf einem Sieb liegenb gemafcben. , 
Stadjbem fie abgetrobft finb, befreit man fie bon ben 
Stielen, aerbrüdt fie mit einer ^olafette ober gibt fie 
burd) bie grud)tbreffe. ® en grudjtbrei fcfjiittet man in 
einen borber gebrühten Seibbeutel, läfjt ben Saft ohne 
ju brüden burdjlaufen unb bis! jum anberen Sage fteben. 
Sann giefet man ibn rein bom Sobenfabe ab, febt ibn 
auf§ geuet unb gibt unter beftänbigem Stühren, ehe ber 
Saft focht, nach unb nad) auf febe§ Sßfunb Saft 14 llnaen 
Haren Sudler. 2Wan läfjt bas (Mec unter beftänbigem 
Stühren nod) etma 10 SKinuten foeben, füllt e§ in bor* 
gemärmte ©läfer unb binbet biefe am näcbften Sage mit 
angefeudjtetem ißergamentpabier 3 U ober berfcblicfjt mit 
2 ßad)s>. 

^ol)aiuti§bccrgcfcc Currant Jelly 

mit Himbeeren with Raspberries 

SKan redjnet auf brei ißfunb JgobanniSbeeren ein ißfunb 
Himbeeren. Sie Sobanni§beeren merben gemafcben — 
Himbeeren, nicht, ba fie fonft a« biel an Saft berlieren —, 
bon ben Stielen befreit unb mit febr menig SSaffer 
portionSmeife in einem Softf unter Stühren auf beut 
geuer aum ißlaben gebracht, ebenfo bie Himbeeren. Sie 
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Reifee SKaffe mirb bann auf ein an beit liier Seinen eines 
umgefehrten fHtci)enftuIjIe§ BefeftigteS, gebrüE)±e§ Seihtuch 
gegoffen, burd) ba§ ber Saft in eine unter bem Sud) 
ftetjenbe ©Rüffel läuft. Srüden barf man nicht, ba ba§ 
@elee fonft trübe mirb. Stuf atoei ißfunb Saft gibt man 
amci ißfunb feinen 3uder. Unter fortmöfmenbem Stühren 
unb 2tbfd)äumen mirb ber ge 3 uderte Saft auf lebhaftem 
geuer eingefodjt unb bie (Seleprobe gemacht — baS helfet, 
einige auf einen falten SSoraedanteller gebrachte Sropfen 
müffen gornt behalten unb fchneU erftarren. SDaS @elee 
mirb heife in faubere, borgemärmte ©läfer gefüllt unb 
am nädjften Sage mit a'ngefeuchtetem ißergamentpabier 
angebunden ober mit SBadjS berfdjloffen. 

Slpfelgclce Apple Jelly 

Steife, faftige Slepfel fdjneibet man, ohne fie au fd)dlen 
ober ba§ SernhauS au entfernen, in SSiertel, fodjt fie, 
faunt mit SBaffer bebedt, bi§ fie redjt meich finb, unb 
briidt ben Saft burd) einen glaneltbeutel. Sen Saft 
bringt man in einem emaillierten Sopfe aum Wochen, 
fügt au jebem ißint beSfelben 1 SSfunb gemärrnten 3uder 
hinau, läfet noch 20 bi§ 30 SStinuten fod)en unb füllt 
in GSIäfet. 

Sirfdjapfclgelee Crab Apple Jelly 

Sie in SSiertel gefchnittenen Slepfel merben meich gefocht, 
inbem man auf 5 Sfunb berfelben 1 Stint SBaffer ge» 
braucht unb in berfelben Sßeife mie Slpfelgelee behanbelt. 

Sfirfidjgclce Peach Jelly 

Stecht faftige SfSfirfidje merben in SSiertel gefdptitten, 
in berbedtem ©efäfe in fodjenbeS SBaffer gcfept unb gar 
gefodjt, äufammen mit ben aerquetfdften fernen, bie mau 
au§ ben Steinen gelöft hat. Stun mirb ber Saft burd) 
ein glanedfäddjen laufen gelaffen unb gemeffen. Stuf 
febe§ Stint redfnet man 3 A SSfuttb Suder. Stacpbem 33ei» 
beS efma 15 SÖtinuten gefodjt, läfet man aur ißrohe etmaS 
auf einer Untertaffe erfalten. Sobalb bieS fteif mirb, ift 
ba§ (Mee fertig. SBenn eingefüllt, legt man ein in Stunt 
getaudjeS meifee§ ißapier über unb bermahrt e§ Inftbid)t. 
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3»t €ffia tittfc Kneter einacitmcWc 


Simen in ©ffig unb 3uder Pickled Pears 

Sartlet-Sirnen ober eine anbere aromatifche ©orte 
roerben geaalt, unb menn fie groß finb, in Hälften ge¬ 
teilt unb ba£ ®ernhau§ herauSgenommen. kleinere 
Sirnen liijft man ganj. 3« jebem Sfunb Sirnen nimmt 
man % fßfunb 3ucfer, 1 Sint SBeineffig unb *4 linse 
ganaen 3imt, fod)t biefeS jufammen auf, legt bie Sirnen 
hinein unb läfjt fie barin lochen, aber nicht 311 meid) merben. 
Sann hebt man fie heraus, legt fie in ©inmachgläfer, 
fodjt ben ©oft noch ftarf ein unb gießt ihn, etroa§ ab- 
gefühlt, über bie Sirnen. 9tad) fed)§ Sagen fodht man 
ben ©aft nodfmalS auf. 


Sifant-SJfcIonen in Sffig Pickled Muskmelons 

unb 3uder 

9tidjt su grofee unb nicht ju reife SKelonen merben 
gefdhält, unb menn bie ®erne unb ba§ SKarf rein bation 
genommen finb, in baffenbe ©tücfe gefdmitten; biefe legt 
man in eine ©chiiffel, gießt fobiel guten SBeineffig baran, 
bi§ bie SJelonen babon bebecEt finb, unb fteHt fie jugebecft 
einen Sag lang an einen fühlen Ort. Sann mirb ber 
©ffig abgegoffen unb halb fo biel 3 ucfer a j§ Melonen 
miegen mit bem ©ffig gefodht. fftadjbcm er abgefchäumt 
ift, mirb 14 Unge in fleine ©tücfe gebrochener Simt unb 
10 bi§ 12 pfeifen bagu genommen, bie SÖMonen barin 
halb meid) gefocEjt unb bann in ein (Sefdjirr umgeleert. 
Sen anberen Sag mirb ber Saft mieber abgegoffen; menn 
er fodft, merben bie übtelonen boHenbS borfidhtig meidh 
gefod)t, nach ihrem ©r falten in Söbfe ober ©läfer gelegt, 
mit bem ©aft begoffen, gut jugebunben unb an einem 
fühlen Drt aufbemahrt. 
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SSoffcrmcloncit Watermelons 

äßaffermelonen merben auf biefelbe Slrt mie Sifarm 
SJtelonen eingemacht, haben aber nicht ben feinen @e> 
fcbmadf unb ©erucb tnie bie letjteren. 


Pflaumen in (Sjfig nnb 3wfcr Pickled Prunes 

Sitnf Sßfunb fcfeöne audgefudjte, reife Pflaumen ober 
Stoetfdjgen merben mit einem meidjen £ud)e abgerieben. 
1 Quart Gfffig, 2f4 Sßfunb gucfer, etma§ Sintt unb 8 
(Semürsnelfen fod)t man auf, legt nad) unb nach bie 
Pflaumen in bie gefodjte glüffigfeii, unb fobalb einige 
anfangen ju blauen, nimmt man nur biefe heraus unb 
legt fie in einen ©inmacbtopf ober @Ia§. @inb alle 
Pflaumen auf biefe 2trt gefod)t, fo giefet man ben beifeen 
Saft bariiber. 3mei $age nacbeinanber lodit man ben 
@aft mieber auf, giefet ibn über bie grüßte, binbet ben 
Stopf gut 3 U unb fteflt ibn an einen luftigen Ort. 
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<5cmiifc tit <£ffta »itfc 
etn^utiuicbcn 


‘T'S ie gäffer ober Steintöbfe, loorin ba§ ©ernüfe auf» 
beioahrt toerben foH, müffen gut auSgefdheueri, mit 
heifsem SBaffer au§gebrüi)t unb an ber Suft getrodnet 
loerben. Venüht man jum Sodjen einen ^ubferteffel, 
fo laffe man ba§ ©ernüfe nach bem Wochen unter tei» 
ner Vebingung in bem Reffet ftetjen, fonbern nehme 
e§ fofort heraus» ba fonft bie ©efafjr einer Vergiftung 
eintreten tonnte. ®a§ eingemadhte ©ernüfe bebedt man 
mit einem reinen fluche unb Befchtoert e§ mit einem 
Vrettdjen unb einem Stein, bamit ftet§ Vrübe über bem 
©ernüfe fteljt. ©ttoa alle 2 bis 3 SBochen reinigt man ben 
inneren Vanb ber Juffer unb fbült ba§ fluch, Vrett unb 
©eioidht ab. gefjlt Vrübe, fo löft man Salj in tochenbem 
SSaffer auf unb füllt e3, nadjbem e§ ertaltet ift, über ba§ 
©ernüfe, febodh nehme man bie oberfte Schicht, bie burch 
flrocfenftehen bieüeicht fd)on gelitten hat, borher ab. 

Saljgurten Salt Pickles 

Sie ©urlen toerben über 9tad)i in äßaffer gelegt, ba» 
mit etmaiger Sanb recht loSioeicbt, bann bürftet man 
fie gut ab. Sn einem ioohlgebrühten gaff ober Steintobf 
belege man ben Voben bidt mit fDiC, etmaS ganaent 
fchmaraen Vfeffer, frifcljen Vteerrettig in StiicEe gefdjnit» 
ten, Senffamen, etmaS frifdfem grünen Vfeffer unb, 
toenn möglidj, einigen unreifen SBeintrauben. ^Darüber 
tommt eine Sage ©urlen, bann ioieber eine Sage ©eftmrae 
unb fo oft, bis ba§ ©efcife boll ift. Stuf 5 'Quart SBaffer 
nimmt man 2 bis 3 $anbboE Sala unb fnabb 1 Viut 
©ffig, läfct bie glüffigfeit auffochen unb fcf)üftet fie fodjenb 
über bie ©urten. ©3 mufe fo biel fein, bafe biefelben 
böHig bebedt, ftnb. Obenauf legt man noch eine Sage 
$iH, bebedt unb befd)tnert ba§ ©anje. V?an hüte fid), 
^irfdfen» ober SBeintraubenblätter mit einaulegen, fie finb 
oft fdhulb am Verberben ber eingemachten ©urlen. 
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Effiggurfen Vinegar Pickles 

$ierau toäblt man Heine, fingetbicfe, toarjige (Surfen. 
SStan bürftet fie gni, bann läfet man fie in einer ©aljlafe, 
ftarf genug um ein Ei gu tragen, 24 ©tunben liegen. 
Stadjbem fie bann abgelaufen finb, legt man fie mit eben« 
foldfen Zutaten, mie oben angegeben, unter §inaufiigung 
bon ettoaB Sorbeerblättern, Steifen unb gencbel in bie 
Stöbfe ein, fo bidft toie möglich gufammen. (Suter 2Bein« 
effig, genug aum Ueberragen ber (Surfen, mirb aufgefodjt, 
beiff über bie (Surfen gegoffen unb 4 bi§ 6 Sage bariiber 
fteben gelaffen. Stad) biefer Seit toirb ber Effig mieber 
aufgefodjt, abgefd)äumt unb übergoffen. Stad) bem Er» 
falten binbet man fie feft au. 

Sncfergnrfen Sugar Pickles 


Öunge, flecfenlofe (Surfen ioerben gut gereinigt, bann 
halb burcbfdjnitten, baB SJtarf berauBgefdjabt unb mit 
toenig ©ala einige ©tunben fteben gelaffen, toorauf man 
fie gut abtrocfnet. SBaffer mit ettoaB Effig berfebt läfet 
man inB Soeben fommen, gibt bie (Surfen bittein, läßt fie 
ein toenig auffocben unb fdjüttet fie bann auf einen Surdj* 
fd)Iag. Sann toirb SBeineffig mit Suder aufgefod)t 
(1 ißfunb auf 1 Ouari). Sie (Surfen toerben fdficbttoeife 
mit gan 3 em Sitnt unb Steifen in ©teintöbfe eingelegt; 
ber Effig toirb fodjenb barüber gegoffen ober man fann 
bie (Surfen aud) einmal barin auftoaHen laffen. SBenn 
alleB erfaltet ift, binbet man baB (Sefäjf mit ißabier au. 

©enfgitrfcn Mustard Pickles 

SSöIIig nuBgetoadjfene gelblidje (Surfen toerben gefd)ält 
unb ber Sänge nad) in 4 biB 8 Seile gehalten, ©inb fie 
febr lang, fo fdjneibet man fie auch nod) einmal quer 
burd). Sorbet fdfon, toenn fie erft in Hälften gef<bnitten 
finb, fcfjabt man mit filbernem Söffel alleB Sßeidje betauB, 
legt bie (Surfen auf eine grobe ißoraeüanblatte unb be» 
ftreut fie ftarf mit ©als. ©o bleiben fie über Stadjt fteben. 
SIm anberen Sage trodnet man fie mit einem Suche ab 
unb legt fie in bie (Släfer ober ©teintöbfe, bidft auf» 
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einatiber, ein. 3tmfd)en jebe Sage fommen Heine Ouan» 
titälen folgenber ©emürje: fßfeffer, helfen (bie ©öpfchen 
auSgebrocßen, meil fie bie ©urfen fledig machen mürben), 
Sorbeerblätter, ÜDZeerrettig, ©Kalotten unb reicblidb ©enf« 
förner. 9hm fodjt man beiten SBeineffig auf unb gießt 
ißn fodjenb heiß über bie ©urfen. Somit bie ©efäße 
nicht [bringen, ift e§ gut, menn man fie borßer eine Beit 
lang äßafferbämpfen auSfeßt. ©o bleiben nun bie Surfen 
brei Sage fteßen, nach meld)cr Beit ber ©ffig abgegoffen, 
aufgefodjt, ge|'d)äumt unb mieberum über bie Surfen 
gefcßüttet mirb. 9tadj bem ©rfalten Inftbidjt bermahren. 

©aucrfraut Sauerkraut 

Bum ©inmachen beS ©auerfrauteS eignet fid) am beften 
ein gaß, iu meldjent SBeißmein lagerte. S23a§ für ein 
gaß aber aud) genommen toirb, immer muß e§ bor bem 
©ebraucß mit ©obamaffer auSgebürftet, mit focßenbem 
SBaffer gebrüht unb an ber Suft getrocfnet merben. $a§ 
©raut muß feft unb hart fein unb muß halb nadj bem 
©ritten berbraucßt merben, ba bie Stopfe burd) langes 
Siegen biel bon ihrer Bart^eit unb an ©aft berlieren, 
fo baß ba§ ©raut bann äaße unb troden mirb. Ser ©trunf 
mirb berauggefcfjnitten unb bann baS ©raut möglidjft 
fein unb langfaferig gehobelt, morauf e§ fo lange mit 
©alj burcßfchüttelt mirb, bis eS fid) feucht anfühlt; man 
muß fid) hüten, 3 U biel ©als baratt 31 t tun, % ißfunb 
genügt für 10 bi§ 12 ©öpfe. Bubiei ©als macht ba§ 
©raut ßart. Ser Soben beS §affe§ mirb mit ©als 
beftreut, bann brüdt man ba§ ©raut mit ber flachen 
§anb ein. SKan fann and) ba§ ©als erft beim ©inpreffen 
äufügen, inbem man eS gmifdien bie Sagen ftreut. STB 
Butaten beim ©inmadjen beS ©rauiesS benüßt man Viertel 
faurer Stepfel, grüne Srauben, SBacßboIberförner, SiH 
ober ©ümmel. Sod) fann man ade biefe Butaten ebenfo= 
gut beim ©odfen fjinsugeben ober gan 3 meglaffen. Buleßt 
belegt man bie Oberfläche mit gan 3 en ©rautblättern, legt 
einen §ol 3 becfeI über unb barauf einen fdßneren ©tein 
(feinen Biegclftein), fo baß bie Srüße über ba§ ©raut 
treten fann, b. b- bireft über bie ©rautblätter; unterhalb 
be§ ^oBbecfeB muß üorerft ein reineS meißeS Sud) über= 
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gelegt unb ringsum untergeftofeft toerben. Sie Unrein» 
Iicfefeiten, melcfee fid) (pater burcf) bie ©ärung nad) oben 
Sieben, merben famt bent Suche äbgenommen. Stadjbem 
ber 9tanb, ben biefelben innen am gab bilben, gut mit 
einem Sud) abgetoafcfeen unb and) baS Sud) gut gereinigt 
ift, mirb baS Sraut mieber mie borfeer bebedt unb bc= 
fdjmert. ®iefe ©rosebur mirb mieberbolt, fo oft bem 
Safe eine Portion ®raut entnommen mirb. Sie richtige 
Seit sum ©inlegen beS ©auerfrauteS ift bie 3 loeite £>älfte 
beS Öftober. Sn fecfeS SBodfen ift baS ®raut fertig sum 
©ebraucfe. 

Slumcnfobl in ©feig Pickled Cauliflower 

gefter toeifeer ©lumenfofel mirb in sierlidfee ©tüddfeen 
3 erfd)nitten, abgefcfeält, in fiebenbem ©alsmaffer nidjt 3 U 
meid) gefocfet unb, menn er gut abgelaufen, mit SWeerrettig, 
dftragon, Lorbeerblättern unb ©fefferförnern in ein ©in» 
macfeglaB gelegt, mit ©ffig begoffen unb äugebunben. 

©alsbofenen Pickled Beans 

Sie ©ofenen merben gemafdfen, bann ber Sänge nad) 
recht fein gefdjnitten, am beften mit einer flefnen ©obnett» 
fcbneibemafcfeine, unb mit ©als burcfemengt (ungefähr 
3 mei §anbboll auf feben ©imer). @0 läfet man fie (nicht 
in SDtetall!) über Stacht ftehen. 9tm anberen Sag briicft 
man fie feft in ein mohlauSgebrüfeteS gäfechen ober einen 
grofeen ©teiniopf, läfet aber bie über Stacht auBgesogene 
©rüfee surüd. Ltoifcfeen bie einseinen Sagen fann man 
nochmals eine ©rife ©als (treuen, ferner mirb ©ofenen» 
traut ba 3 mifd)en hineingelegt. ©B ift beffer, baS ©ofenen» 
traut ftraufemeife su bcnüfeen, anftatt bie ©lätter absu» 
ftreifen, meil man eB bann einfach entfernen fann, unb 
bie ©ohnen für bie Safel reiner auSfeljen. Obenauf 
fommt ettbaS mehr ©als, bann brüdt man ein bierfad) 
SufammengelegteS Such ringsum unter, legt einen Igols» 
ober ©orseHanbedel auf unb befcfemert bie ©ohnen recht 
tüchtig, fo bafe fehr halb bie ©rüfee überfteht. ©B mufe 
immer nachgefefeen merben, bafe fie nicht troden liegen. 
®aS ©dfleimige unb Unreine, ba§ fid) nad) oben siebt 



218 


@emii f e in Giftig unb <S a 1 3 


imtfj beim jebeSmaligen .‘gerausnebmcn bon Bobneu feljr 
borfidftig mit bem &ucbe angenommen unb ba§ leßtere 
gut auSgemafdjen Uterben. ®iefe Bobnen fönnen bann 
in berfcbiebener SBeife al§ ©emiife unb and) jum Bobncm 
falat bermcnbet tocrbcn. 

fPerljluicbcfn in (Siffig Small White Onions, Pickled 

SBan legt bie fleinen gmiebeldjcn 24 (Stunben in talte§ 
Sßaffer, siefjt fie bann mie Btanbeln mit ben Ringern ab, 
legt fie in (SalBmaffer, meldjeS ftarf genug ift, ein ©i bu 
tragen, läßt fie 3 mci S£age barin liegen unb fdjüttet fie 
Bum SIblaufen auf ein (Sieb. ®ann bringt man guten 
©ffig mit einigen meißen ifSfeffertörnern Bum Soeben, läßt 
bie gmiebeldjen bnrirt siemlid) meid) fod)en, nimmt fie 
mit bem (Sdjaumlöffel heraus?, fdjüttet fie in ©läfer ober 
einen ©teintobf ein, mobei man ttad) Belieben nod) 2Iftra= 
gon, Sugmer ober SWeerrettigftücfdjen bastuifdjen legen 
fann, gießt ben ©ffig baritber unb binbet mit Bubier bu. 
®ie BerlBtniebeln dienen al§ Beilage bu (Subbcnfleifd) 
unb Hammelbraten; and) eine (Stunbe in Hammel* ober 
B,inbfIeifcb=Bagout gcfodjt, geben fie betnfelben einen 
mitraigcn ©cfdjmacf. Beim SInridjten legt man fie mie 
aneinanbergereibt an ben Stanb ber (Sdjitffel. 

BomntcmKatfiib Tomato Catsup 

9111er ©atfub muß in einem glafierten Stobf gefodjt 
unb in ©läfern ober (Steintöbfen' aufbcmabrt mcrben. 
geigen fid) im ©atfub meißc Rieden, fo ift er berborben 
unb ungenießbar. Bor bu bielem ©ebraitd) be§ ©atfub 
ift bu marnen; flinbetn ift ber ©enuß be§felben nid)t bu 
geftatten ttttb felbft ©rmaebfene foöten bierin mäßig fein. 
S0?an nimmt 1 Bed Tomaten, fdjneibet bie (Stielenben 
au§, mäfdft fie unb fodjt fie in einem ©raniitobf recht 
meid); ttaef) bem ©rfaltcn briidt man fie burd) einen 
®urd)fd)Iag ober Sieb. Bann feßt man fie mieber auf 
ba§ (ffeuer, fügt je 1 ©ßlöffel (Sala, gcmableiten fdjmaraen 
Bfeffer, geftoßene Bellen, (SeHeriefamen (in einem SBu§> 
linfnefeben), 1 Teelöffel ©abennebfeffer, fomie 2 Unsen 
(Senfmebl biu 3 u uttb fodjt fcd)§ (Stunben unter öfterem 




Umrüfjren; in ben lebten ©iunben muff fortmöfjrenb 
gerührt merbeit. SSor bem Gfrfalten fctjt mau nodj 1 Sßint 
guten ©ffig bapt unb nimmt ben ©eUteriefamen t)erau§; 
ttad) bem ©rfalten mirb ber Gatfufi in gtafd)en gefüllt, 
berforft unb berfiegett an einem bnnflen Ort aufbematjrt. 
1 i|3ed Sontateit gibt 4 bi§ 5 Quart (Satfufi. 

Soinateitbcigttfj Tomato Sauce 

SGoIIreife Tomaten merben geioafcben, Eiein gerfdEjnittcn 
unb in einem glafierten Softf auf ein tmiffigeS gelier 
gebracht, ©obalb bie Sftaffe burdjmärmt ift, tarnt man 
einen Surdffdjtag oben aufbrüden unb auS biefem baS fid) 
anfammelnbe SBaffer fdjöfafen. ©inb bie Sfiidjte meid) 
getodjt, fo riitmt man fie burd) ein Sratjtfieb unb entfernt 
alte ©djalcn tutb Serne. SaS gcmonnene 9JJu§ todjt 
man langfam ju einer fämigen SBefdjaffenbeit, ohne 
baSfetbe anbrennen 31 t taffen, füllt bie SWaffe beifj in 
itflafdjen; bie man fofort gut berlorft unb an einem bunt» 
len Ort aufbematirt. Sief er bünne, reine Somatenfaft 
ift fefjr moblfdjntedenb unb embfefjtenSmertcr als ber 
ftarf gemürate Eatfuft. 

(St)itcniftf)cr 'ücigitfi Chili Sauce 

Stdjtaebn reife, gefdjätte Somatcn fdjneibet man nebft 
1 grünen fßfcfferfdjote fcfjr fein, ebenfo 1 3 toicbeI, fügt 

1 Söffet ©als, 1 Saffe Sudcr, 2 Saffen guten ©ffig unb 

2 Söffet gemahlenes, gemifdjtcS ©emiira (2tHfbice) Ijinau, 
fod)t bicS 2 bis 3 ©tunben, fdjtngt eS burd) unb füllt 
in gtafdjen. 

ßljaiiHugnottS in Gffig Mushrooms in Vinegar 

Sie Heilten GbamfngnonS locrbeit geluafdjen, ber ©tiet 
entfernt, mit ettoaS ©at 3 beftreut unb einige SUinuten 
bingefteftt. Samt fod)t man entforedjenb Diel SBeiitcffig 
mit 1 ober 2 Sorbeerbliittcrn, 1 Seelöffel fßfcfferförnern 
unb etmaS SWuSfatblüte. SBenn altes focf)t, gibt man bie 
(SbambignonS in ben @ffig, täfft fie barin aufmallen, 
füllt fie in ein @IaS unb täfet ben ®ffig noch 10 SWinuten 
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©emüfe in (Sffig unb ©als 


fodjen. hierauf giefet man benfelben aBgefüJ)It über 
bie K^antbiönon§ unb binbet ba§ ©Ia§ feft su. SDiefe 
ißitse fcbmecfen febr gut, bcfonbcrS su ©dbmeinebraten 
unb 93ceffteatl>. 

gfiambignontmlbcr Dried Mushrooms 

Sie gereinigten, serfdfnittenen Gbampignon» merben 
langfam auf bem Öfen getrodnet, fefjr fein geftojjen, mit 
etma§ ©als, Pfeffer unb Sngtoer bermifdft in 83Iedj* 
biicbfen aufbetbalfrt unb su 9tagoutl, Saucen, ©eflügel- 
fitHfel, ©ubbe« unb ©emiife bermenbet. 



ttcftcrüüdjc 

ffroftifdje SBcrtocrhtng bon ©beifereften «nb toon 
fdjetnbar itnbebeutenben Gingen 


3 n einem Wohlgeorbneten £aus>ha!t barf fein 93rotrcft 
fortgeworfen werben; forgfam gefammelt, geben 
folcfje fftefte fcfjrrtadfEjafie Sörotfubben, 93rotbubbing§ unb 
güHfel. 

3!udj ba§ SBaffer, worin SBfumcnfo!)! ntib ©borge! 
gefodft Würben, barf niemals Weggegoffen Werben; mit 
etWad SButter, SReh! nnb 1 @i abgesogen, gibt e§ eine gute 
<3u!ppe. SäRan barf ba§ SBaffer aber nicht länger als! gwei 
Sage aufbeben, ba e§ anbernfaüS berberben Würbe. 

2lu§ Ciictiiüferefteit laffen fidj ©ubben fwrftetten, gan$ 
befonbers! gibt SScIfdjfoij! (Sßirfing) eine fdjöne ©ubbe. 
SRan foefjt ihn mit etWa§ SBurjelWerf, berbieft, Wenn 
nötig, nod) mit etwa§ ©utter unb 3Ref)I unb ferbiert ge- 
röftete ©emme!fd)eibd)en ba 3 U. 2!u§ übriggebliebenen 
drbfcit, Sinfen unb Söhnen, gut burdjgefchlagen unb mit 
etwa§ gefabenem SSaffer aufgefoebt, fann man fräftige 
©ubben berfteüen, 3 U Weldjen man geröftete ©rotwürfel 
reicht. Ueberiggebliebener ©riinfofj!, 9S5ciftfof)I, gelbe 
fRü6en unb ©auerfroitt laffen ficb fcfjr gut aufwärmen 
unb geben mit einer baffenben glcifdjfbeife Wieber eine 
SRabljeit. ©binat Wärme man red)t borfidtjtig, garniere 
benfelben mit ©ierfdjeibcn unb reidje ©ebinfen ober faltet 
gleifcb baju. §at man ©borge! übrig behalten, ber nur 
im ©aläWaffer gefodjt war, fo bereitet man barau§ mit 
(Sffig, Sei, fßfeffer, etwas geriebener Zwiebel, 1 ©rife 
Suder unb etwa§ ©als eine Sauce, giefst biefelbe über 
ben falten ©bärge! unb gibt ®ote!et§, grifabeüen ober 
gewärmten ©raten basu. 

Sie fauber gebubten unb abgeWafdfenen ©triinfe bon 
Sobffolat, ©lunten-, 2Seife-, 5Rot», SBelfdffob! ober 
SBirftng ufw. geben ein Wof)Ifcbmecfenbe§, bem ©bärge! 
ähnliches! ©eridjt, wenn man fie in fleine ©tücfe fd)rteibet, 
redbt Weich focht unb Wie ©bärge! 3 ubereitet, ober su 
anberen ©emüfen ober ©ubben mitüerwenbet. Sie ber- 
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lederten unb reingeWafdjenen fRnbieSdjcnblättcr bienen gur 
§erffeßung eines foürgigen ©emüfeS, Welches man ebenfo 
mie Spinat gubereitet. Sind) fann man fie, fein gewiegt, 
gu Sartoffelftüddjen ober gum aSutterbrot geben. 

Sie ©djafen beS Spargels unb bie hülfen ber ©cfjoten 
merfe man niemals fort, fonbern trodne fie, um fie im 
Söinter als Söürge an ©uppen gu benüben. 

5Bon ©cftiigclreften taffen fidfj borgüglidje ©uppen fo» 
eben, inbem man bie ®nod)en mit einigen bartgefod)ten 
Eiern im SKörfer gerftöfft, 1 feingefdbnittene Qroiebel in 
ettoaS Sutter bärnpft, baS ©eftoffene unb ein ©tüdd)en 
Sßeifjbrot tjinaufügt, mit S’IeifcfjbrüJie ober Sßaffer auf» 
füllt, einmal auffodfen lägt, bitrd) ein feines Sieb gießt 
unb über geröfteteS SBeifebrot anridftet. 

fRcfte bon ißfannfmben, ißratWurft, gcrintdjertcr 28urft 
unb ©djlueinefleifdj geben, in baffertbc ©tüddjen gefdfnit» 
ten, gute Einlagen in ©uppen, namentlich in gfeifcb» 
eptraftfuppe. 

ffafchreftc geben, naebbem baS fyteifd) bon ben ©röten 
getöft ift, einen guten gifchfalat. iDtan mifdft Effig, ©et, 
Pfeffer, gebaefte B^iebeln unb etmaS ©alg gufammen, 
gibt baSfetbe über baS gifcbfleifd) unb ferbiert eS gum 
Stbenbeffen. Ein febr fchmadhafteS ©eriefjt geben f$ifcb= 
refte mit übriggebliebenem ©auerfraut. SKan berriihrt 
3 Eier mit % klaffe faurem 9taf)m unb mifdbt bie größere 
Hälfte baüou mittels einer ©abet unter baS ©auerfraut. 
Welches, ioenn etma frifcb bereitet, burdj unb bureb fatt 
fein muff, fonft gerinnt eS. Sie gifebrefte merben entgrä» 
tet unb, fadS gebraten, and) enthäutet unb in fdjöne 
©tiicMjcn gerlegt. Sann beftreicbt man eine gönn mit 
Butter, beftreut fie mit gefiebtem SBeifebrot, legt bie 
gröbere tpälfte beS ©auerfrauteS hinein, ben gifd) barauf 
unb auf biefeS etmaS Sutter, ©alg, Pfeffer unb baS 
übrige ©auerfraut, giefet ben 9teft ber 9taf)m» unb Eier» 
maffe barüber, überftreut fie mit gefiebtem Sßeiffbrot, 
belegt fie mit einigen Sutterftüdcben, laßt baS ©ange im 
Sadofen oben fcljön gelb merben unb ferbiert eS in ber 
gorm. 3t>?an fann anftatt beS gifcpeS aud) Sßilbbraten» 
refte ober fofdje bon @an§ unb Ente gu biefem ©eridjt 
bermenben. 

©elbft baS ®$nffer, Worin Slöfje gcfodjt Würben, gibt, 


Sefterfüdje 
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mit @i abgesogen ober mit etma§ Sutter unb feinem 
©tie£ auggefocbt, eine fdjmacf^afte SIbenbfuppe. 

Uebriggebliebene Salgfartoffeln merben entioeber mit 
Sped ober Satter gebraten, ober man beimpft fie unter 
^inaufiigung bon Sratenfauce; and) merben biefelben 
3U Kartoffelflöfjen, fßubbing§, fßfannfudjen, Kartoffel» 
torte ober Indien bermenbet. Kartoffelbrei fann man gur 
Suppe ober al§ Kartoffelbättcben bermenben. 

Sefte bon DtüdjrciS fann man 3 U Sei§foteIet§ bermen» 
ben, inbem man fie in ©i unb Semmel menbet ober mit 
gefodjter SSildj al§ Sorfpeife ferbiert. 

Subbingrefte merben, nacffbem fie 3 ubor in Sdjeiben 
gefdptitten finb, falt mit einer grucbtfauce ferbiert. Sei§» 
pubbing menbet man in Gi unb Semmel unb Bratet ben» 
felBen mie ?Irme Sitter. 2Rit übriggebliebenen Klößen 
berfäBrt man eBenfo. 

Kompot Bebt man in einer ©Ia§= ober Kompotfdjüffel 
forgfältig auf, um ba§felbe am nädjften SEage mieber 
ferbieren 3 U fömten. Sfud) fann man Kompotreftc 3 u 
fßubbing§, Sfonnfudfen unb Omeletten bermenben. 

Uebriggebliebene Kraftfanccn geben eine gute Suppe, 
menn man Suppenfraut barin foefjt unb etma§ @rie§ 
unb gepadte ißeterfilie beifügt. 

Spfclfdjafen trodnet man unb bermenbet fie sur Se» 
reitung be§ fdfmadbaficn StpfelfdjalenteeS für Kranfe 
unb ©efunbe. grifdfe ober (fetro cf riete Spfelftnenfdjafen 
fann man in fleinen Quantitäten mit ißflcmmen, Sirnen, 
SIpfelftüden unb anberem Obft sufammen foeben, meldje 
babureb einen müßigen Gefcbmad erbalten. 

Sfbgebriibte Sceblätter benübt man 3 um Seftreuen ber 
Seppidje, bamit e§ beim Kebren unb Seinigen berfelben 
nidjt fo fiaubt. 

Eine berftänbige, fparfame §au§frau läfft nid)t§ ber» 
berben unb finbet für jebe Kfeinigfeit eine Sermenbitng, 
31 t ihrer unb be§ 3 ?au§berrn Genugtuung; benn 

„Spare in ber 3cit, fo buft bu in ber 9?ot." 
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2>cttifdMC»t<iltfd>cs 8>örfcr4>cr3ctdjttts 


Unten folgt eine furje 3ufanimenfteIIung bon in ben 
Sesepten borfomtnenben SBeaeidjnungen in ihrer engtifdjen 
Ueberfefcung: 


2lni§ — Anise 
Sftfettocin — Cider 

9lu§gclaffcner ^onig — Strained honey 
Ülufter — Oyster 
23arfdj — Perch 
Forelle — Trout 

©tieft — Farina, Cream of Wheat 

£edjt — Pike 

Heilbutt — Halibut 

Sngtocr — Ginger 

M nun et — Caraway seeds 

Stoljlenföurctoaffer — Charged water 

Sürbt§ — Pumpkin 

Snoblaud) — Garlic 

Sorbcerbtätter — Bayberry leaves 

SKtns — Mint 

Staubet — Almond 

Seifen — Cloves 

Dtibenöt — Olive oil 

Drangenfdjale — Orange peel 

fßeterfilic — Parsley 

Stjabarber — Rhubarb 

Sago — Tapioca 

S(t)Iagraf)nt — Whipping cream 

Sdjntalä — Lard 

SdjtoeinSfenben — Pork loin 

Stocffifdj — Codfish 

28ad)otbcr6eercn — Juniper berries 

äSeineffig — Cider vinegar 

2Bcinftein — Cream of tartar 

Binmtrinbe — Cinnamon bark 
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£crfeaisunasfabcttc, 

welche nngibt, in wieötcl ©tunben btc hierunter angeführten 
9tahrung§mittef »erbaut werben. 


Stal . 

Stepfel . 

Beeffteat. 

Birnen . 

Blumenfobt . 

Boijnen, toeifee . 

»tot. 

Brotrinbe . 

Butter . 

Eier, rofie . 

Eier, bartgefoebte. 

Eier, loeicbaefocbte . 

Entenbraten . 

ErBfen . 

Stbfenfuppe, buribgefcbtagen 

gifib, geBratener .. 

Sifcb, gelochter . 

©eftiiget, fetteS. 

©raupenfuppe . 

J&afergtübe . 

Hammelbraten . 

Hamntelfleifcb, getrabtes ... 

Hirn, gefocbtcS. 

Hütjnerfritaffee . 

«äfe . 

Kalbsbraten . 

Kartoffeln, gebraten. 

Kartoffeln, gefoebte . 

Kohl, gebämpfter . 

Kohlrüben . 

Cinfen, faure. 

SWaflatoni mit Seit. 

9fti[<b, getoibte. 

ffltitcb, ungetodjte . 

Stubein mit 8ett. 

Stüffe . 

Tübbing, Eier unb ffltitcb • • 

Siinberbraten. 

Sttnbfletfeb, gelochtes . 

SteiS . 

3tüB(ben (ffltöbren), junge .. 

Sago, gelochter.. 

Sauerltaut . 

Scbinfen, rober. 

Schweinebraten . 

Scbtoeinefleifcb, getoebt .... 

Spinat- unb Spargel. 

SBeiäenbrot unb ®efentmben 

SfBitbbraten . 

Stoiebacf . 


berbaut in 
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